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Feito em casa 
é melhor! 


Pães é sempre irre- 
sistível. Feito em casa 
fica mais barato e você 
tem sempre um café da 
manhã ou da tarde ca- 
prichado e quentinho. 
Nesta edição, selecio- 
namos receitas de pães 
salgados e doces, de di- 
versos sabores e forma- 
tos. Aprenda a fazer pão 
francês, pão de forma, 


bisnaguinha, roscas e. 


outras delícias! 


Abraços da redação 


SALGADAS 

Baguete recheada... 12 
Bisnaguinha integral 

Ce ARA 
Panetone salgado. 
Pao 7 grãos 
Pao caipira 
Pão com ricota e espinafre.....5 
Pao de abóbora e frango......17 
Pão de alho... mms 18 


D 


Pão de Latata recheado........14 
Pão de brócolis e queijo.......M 


Pão de Calabresa... mms 10 
Pão de cebola 

COM GUEÃOS ,... impasses 10 
Pão de cenoura 

de liquidificador... mma 12 
Pão de cheddar 

espeto A 6 


Pão de escarola 

OA is aci 6 
Pão de espinafre 

com ricota 


16 
Pão de minuto temperado... 18 


Pão de salame e provolone.....22 


Pão de salsicha... 16 
PãO de tOMESMO 17 
PÃO francês Caseiro... 4 
Pão integral eseaanasmaaimio 13 
Pão italiano com queijo 
Ebaconss a 
Pão light com aveia. 
PÃO MIStOls anos 
PÃO PORUGUÊS... mm 
Pão recheado com frango 
e Milho aaa 15 
Pão sírio RE 
PÃO SOVADO, res errtarmranaa ES 
Páozinho aromático... 19 
Páozinho de frios ms 14 
Trança de palmito 
DOCES 
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- Broa de fubá 
com amendoim... 23 


exemplares vendidos. 


constante atualização. 


RECEITAS QUE DÃO CERTO! 


Com mais de 15 anos no mercado, a Editora Alto Astral 
é líder no segmento de revistas de culinária. 


São mais de 5 mil títulos publicados e 80 milhões de 


Esse sucesso só é possível porque todas as receitas 
que chegam até você são elaboradas por culinaris- 
tas especializadas e nossos colaboradores estão em 


Em caso de dúvidas ou sugestões, temos um setor 
de atendimento ao leitor repara para grata 
ualquer tipo de esclarecimento, As respostas 
pars por nossos técnicos em qualidade de receitas, 
formados em Nutrição e Gastronomia. 


Fatia húngara com doce 


dE TORO nica saonimarinam 33 
Fatia húngara tradicional...24 
Pão de banana... 24 
Pão de batata-doce... 26 
Pão de batata-doce prático. 28 
Pão de brigadeiro... 24 


Pão de leite condensado... 26 
Pão de maçã e canela... 

Pão de minuto doce... 
Pão doce de abacaxi... 


Pão doce de cenoura..........34 
Pão doce de mandioca e 

leite condensado............30 
Pão romeu e julieta... 32 
Pão travesseiro de coco........27 
Pãozinho de ameixa... 30 


Pãozinho de leite 


condensado... mma 25 
Pãozinho de nozes e doce 
deleite... ima EE 29 
Rosca da vovó... Rae 23 
Roscadeabóbora 

A do|pin co] 10 e mo 33 
Rosca de baunilha 
COM QOlaS sas time, 


Rosca de goiabada 


- Rosca especial de goiabada....29 


Rosquinha doce 
Trança de frutas........ 
Trança de Nutellaº .. 


Trança de passas... 
Trança recheada 


po 


Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Vânia Araújo/Maria Olinda Cabral 


Pão feito em casa 
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Para um café da manhã ou da tarde 
caprichado e com economia! 


Ingredientes 

« 1kg de farinha de trigo 

« 1 colher (sopa) de sal - 

« 1 colher (chá) de açúcar 

« 1 colher (sopa) de melhorador de farinha 
para pães 

*4 tabletes de fermento biológico fresco (609) 
* 3 colheres (sopa) de margarina 

»] ovo 

» 2 xícaras (chá) de água gelada 
(aproximadamente) 

» Margarina e farinha de trigo para untar 
« Água gelada para borrifar 


Em uma tigela, misture a farinha, o sal, 
o açúcar, o melhorador e o fermento, 
Adicione a margarina, o ovo e misture 


com as mãos. Junte a água gelada, aos 
poucos, sovando com as mãos até for- 
mar uma massa homogênea e-macia. 
Se necessário, adicione mais água. Sove 
por 10 minutos. Cubra com um pano e 
deixe descansar por 20 minutos. Divi- 
da a massa em tiras pequenas e abra 
com um rolo. Enrole e modele os pães. 
Coloque um ao lado do outro em uma 
fôrma grande untada é enfarinhada. 
Cubra com um pano e deixe descansar 
por mais 40 minutos. Com ajuda de uma 
faca, faça cortes superficiais sobre os 
pães. Borrife com água gelada e leve ao 
forno alto, preaquecido, por 15 minu- 
tos ou até assar e dourar. Retire, deixe 
amornar e sirva em seguida. 
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Ingredientes 

* | tablete de fermento biológico fresco (159) - 
*2 colheres (sopa) de açúcar 

* 1 colher (chá) de sal 

«2 colheres (sopa) de óleo 

“ Tovo 

« 200ml de água morna 

* 500g de farinha de trigo (aproximadamente) 

* Farinha para enfarinhar 

« Óleo para untar 


Em uma tigela, misture o fermento e o 
açúcar até dissolver. Acrescente o sal, o 
óleo, o ovo, a água e misture. Adicione a 
farinha, aos poucos, sovando até desgrudar 
das mãos. Se necessário, acrescente mais 
farinha. Modele 20 bolinhas, coloque sobre 
uma superfície enfarinhada, cubra com um 
pano e deixe descansar por 1 hora. Sobre 
uma superfície lisa enfarinhada, abra cada 
bolinha com um rolo, formando um círculo. 


Coloque em uma fôrma untada e leve ao - 


forno médio, preaquecido, por 15 minutos 
ou até dourar. Sirva. 
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Ingredientes 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
«2 colheres (sopa) de açúcar 

*1e1/2 xícara (chá) de água morna 

+ 1/2 xicara (chá) de azeite 

» 1 colher (sopa) de alecrim fresco 

*l ovo 

* 1 colher (chá) de sal 

+ 600g de farinha de trigo (aproximadamente) 
+ Óleo e farinha de trigo para untar 


Em uma tigela, misture o fermento, o açúcar 
e a água morna até dissolver. Adicione o 
azeite, o alecrim, o ovo e o sal e misture, 
Junte a farinha, aos poucos, até a massa 
ficar homogênea e desgrudar das mãos, 
Modele os pães, coloque em uma fôrma 


“Je T xícara (chá) de leite morno 


|e1e1/2 xícara (chá) de farinha detrigo 


ba | 


SALGADAS 


PÃO COM RICOTA 
E ESPINAFRE 


Cacnvoccecae an acas cus ss do ana sor ad uran tune se soros sa renan criruoarisaseos 


Rendimento: 12 unidades Tempo: 1h30 (+1h40 de descanso) 
Dificuldade: fácil 


Foto: Rodrigo Moreira/Colaborador Produção: Lívia Badan 


Ingredientes 
« 1 tablete de fermento biológico fresco (159) 


«1 colher (sopa) de açúcar 
* 1 colher (sopa) de óleo 


«1e1/2xicara (chá) de farinha de trigo integral 
« Óleo para untar 

«1 gema para pincelar 

Recheio 

«2 xícaras (chá) de ricota esfarelada 

e T xícara (chá) de espinafre cozido, espremido 
e picado 

* 1 colher (sopa) de tempero em pó 

para legumes 


Em uma tigela, misture o fermento, o leite, 
o açúcar e o-Óleo, Adicione as farinhas, 
sovando até formar uma massa macia. 
Cubra com um pano e deixe crescer por 
1 hora ou até dobrar de volume. Para o 
recheio, em outra tigela, misture a ricota, 
o espinafre e o tempero em pó. Divida a 
massa em 10 partes, abra com um rolo, 
espalhe o recheio, feche como rocamboles 
e transfira para fôrmas untadas. Pincele 
com a gema batida e deixe descansar 
por 40 minutos. Leve ao forno médio, 
preaquecido, por 25 minutos. Sirva. 


média untada e enfarinhada e leve ao forno 
médio, preaquecido, por 25 minutos ou até 
dourar, Sirva em seguida. 


mi 
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PÃO MISTO 


Rendimento: 12 porções Tempo: 1h30 (+1h de descanso) 
Dificuldade: fácil 
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Foto: Stela Handa/Colaboradora Produção: Stela Handa/Maria Olinda Cabral 


Ingredientes 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
«3 colheres (sopa) de óleo 

« 1 colher (sopa) de açúcar 

«2 colheres (chá) de sal 

«1 xícara (chá) de água morna 

«6 xícaras (chá) de farinha detrigo 
(aproximadamente) 

« 1 gema para pincelar 

« Orégano a gosto para polvilhar 

Recheio 

« 2 xícaras (chá) de queijo mussarela ralado 
« 1 xícara (chá) de presunto ralado 

« 1 xícara (chá) de azeitona verde picada 

« 2 tomates sem sementes picados 

« 1/2 xícara (chá) de folhas de 

manjericão fresco 


Em uma tigela, misture o fermento, o 
óleo e o açúcar. Adicione o sal, a água 
morna e a farinha, aos poucos, sovando 
até desgrudar das mãos e formar uma 
massa macia. Se necessário, acrescente 
mais farinha. Cubra com um pano e deixe 
descansar por 40 minutos, Para o recheio, 
misture a mussarela, O presunto, a azei- 
tona, o tomate e o manjericão, Divida a 
massa em duas partes, abra com um rolo, 
espalhe o recheio e enrole, formando dois 
pães. Deixe descansar por mais 20 minutos 
ou até dobrar de volume, Pincele com 
a gema batida, polvilhe com orégano e 
leve ao forno médio, preaquecido, por 
30 minutos, Sirva, 


“+ Óleoe farinha de trigo para untar 


PÃO DE CHEDDAR 
COM BACON 
EM Rendimento: 10 porções Tempo: Ih (+ihdedescanso) 
RR albino 0 PR 
Ingredientes 
« 300ml de leite morno 
+ 1/2 xicara (chá) de açúcar 
«3 colheres (sopa) de óleo 
«Tovo 
« 1 colher (chá) de sal 
* 1 envelope de fermento biológico seco (109) 
«6xicaras (chá) dé farinha de trigo 
(aproximadamente) 
« Óleo e farinha de trigo para untar e enfarinhar 
* 1 gema para pincelar 
Recheio 
«2 xícaras (chá) de requeijão cremoso 
sabor cheddar 
«2 xícaras (chá) de bacon em cubos frito 


No liquidificador, bata o leite, o açúcar, 
o óleo, o ovo, o sal e o fermento. Trans- 
fira para uma tigela e junte a farinha, aos 


— poucos, até ficar homogêneo e desgrudar 
"das mãos. Abra a massa com um rolo em 
uma-superfície lisa enfarinhada. Espalhe 


o cheddar e polvilhe com o bacon. Vire | 
as pontas para o centro e enrole como 
rocambole. Coloque em uma fôrma untada 

e enfarinhada e deixe descansar por 1 hora. 
Pincele com a gema batida e leve ao forno 
médio, preaquecido, por 30 minutos ou até 
dourar. Deixe amornar e sirva. 


8! 
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Rendimento: 10 porções Tempo: th (+ th de descanso) 


Dificuldade: fácil 
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Ingredientes 

* 1 tablete de fermento biológico fresco (159) 
* 1/2 xicara (chá) de açúcar 

* 1 colher (sobremesa) de sal 

* 3 colheres (sopa) de óleo 

*Tovo 

* 1 xícara (chá) de leite 

* 5009 de farinha de trigo (aproximadamente) 
* Farinha para enfarinhar 


« 1 gema para pincelar 

Recheio 

«2 colheres (sopa) de azeite 

«4 gomos de linguiça toscana esmigalhada 
* 1 cebola picada 

«2 dentes de alho amassados 

«3 xícaras (chá) de escarola picada 

« Sal e pimenta-do-reino a gosto 


Para o recheio, em uma panela, em fogo 
médio, aqueça o azeite e doure a linguiça. 
Adicione a cebola, o alho e refogue por 5 
minutos. Junte a escarola e refogue até 
murchar. Tempere com sal e pimenta, re- 
tire o excesso de líquido que se formou e 
reserve. Bata no liquidificador o fermento, o 
açúcar, O sal, 0 Óleo, o ovo e o leite. Transfira 
para uma tigela e adicione a farinha, aos 


poucos, sovando até desgrudar das mãos. | 


Se necessário, acrescente mais farinha. Abra 
a massa com um rolo sobre uma superfície 
lisa enfarinhada, formando um retângulo. 
Espalhe o recheio, dobre as pontas para o 
centro e enrole como rocambole. Coloque 
em uma fôrma untada e enfarinhada e deixe 
descansar por 1 hora. Pincele com a gema 
batida e leve ao forno médio, preaquecido, 
por 25 minutos ou até dourar. Sirva. 


CEEE TEU STO st To se cuv via co UU CIC UI Usada 


ecssses ese. 


Rendimento: 20 porções Tempo: 50min (+ 1h de descanso) 
Dificuldade: fácil 
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Ingredientes 

« 1 envelope de fermento biológico seco (109) 
« 1 colher (sobremesa) de açúcar 
«1e1/2xícara (chá) de leite 

« 1/2 xícara (chá) de óleo 

*3 0VOS 

«1 colher (chá) de sal 

«2 xícaras (chá) de fubá 

«4xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

«Óleo e farinha de trigo para untar 


Em uma tigela, misture o fermento, o açú- 
car, o leite, o óleo e os ovos. Adicione o 
fubá e misture. Junte a farinha, aos pou- 
cos, sovando até desgrudar das mãos. Se 
necessário, acrescente mais farinha. Divida 


SALGADAS 


Rendimento: 30 porções Tempo: 1h (+1h de descanso) 
Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«3 tabletes de fermento biológico fresco (459) 
«3 xícaras (chá) de água 

«3 colheres (sopa) de açúcar 

«1 colher (chá) de sal 

« 1/2 xícara (chá) de óleo 

«2 0Vos 

«S xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

Margarina e farinha de trigo para untar 


Bata no liquidificador o fermento, a água 
e o açúcar por 1 minuto. Adicione o sal, o 
óleo, o ovo e bata mais um pouco. Trans- 
fira pra uma tigela, adicione a farinha, aos 
poucos, até formar uma massa levemente 
pegajosa. Se necessário, acrescente mais 
farinha. Divida a massa em 3 fôrmas de 
bolo inglês médias untadas e enfarínhadas. 
Cubra com um pano e deixe descansar por 
1 hora. Leve ao forno médio, preaquecído, 
por 40 minutos ou até dourar levemente. 
Espere amornar, desenforme e sirva. 


a massa em 2 partes. Modele os pães, co- 
loque em 2 fôrmas de bolo inglês médias 
untadas e enfarinhadas e deixe descansar 
por 1 hora. Pincele com a gema batida e 
leve ao forno médio, preaquecido, por 25 
minutos ou até dourar. Deixe amornar, 
desenforme e sirva. 


Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Vânia Araújo/Maria Olinda Cabral 


PAO 7 GRAOS 
Rendimento: 20 porções Tempo: 1h (41h de descanso) és 


-Dificuldade: fácil 


Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Vânia Araújo/Marta Olinda Cabral 


*3 tabletes de fermento biológico fresco (459) 
«7 colher (chá) de açúcar 

« 2 colheres (sopa) de açúcar mascavo 

« 1 colher (chá) de sal 

«2 xícaras (chá) de água morna 

«3 OVOS 

« 1/2 xícara (chá) de óleo de canola 

«3 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

«2 xícaras (chá) de farinha de trigo integral 

« 1/2 xícara (chá) de semente de girassol! 
« 1 colher (sopa) de gergelim branco 

« 1 colher (sopa) de linhaça dourada 

« 1 colher (sopa) de chia 

« 1 colher (sopa) de centeio 

« 1 colher (sopa) de aveia em flocos 

« 1 colher (sopa) de amaranto 

« Manteiga e farinha de trigo para untar 


Em uma tigela, misture o fermento, os açu- 
cares, o sal e a água até dissolver, Adicione 
os ovos, O Óleo e misture, Acrescente as 
farinhas, a semente de girassol, o gerge- 
Jim, a linhaça, a chia, o centeio, a aveia, O 
amaranto e mexa até ficar homogêneo, 
porém mole, Divida a massa em 2 partes 
e coloque em 2 fôórmas de bolo inglês 
médias untadas e enfarinhadas, Cubra e 
deixe descansar por 1 hora, Leve ao forno 
médio, preaquecido, por 40 minutos ou 
até assar e dourar, Retire, deixe amornar, 
desenforme e sirva, 


— 
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Ingredientes 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
* 1 colher (sopa) de açúcar 

*1e 1/2 xícara (chá) de água morna 

*2 colheres (sopa) de margarina light 

* 1 colher (chá) de sal 

«2 xícaras (chá) de aveia em flocos 

*2e 1/2 xícara (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

* Margarina e farinha de trigo para untar 
* 1 gema para pincelar 


Em umatigela, misture ofermento, oaçúcar e a 
água até dissolver. Adicione a margarina, o sal, 
a aveia e misture. Junte a farinha, aos poucos, 
até a massa ficar homogênea e desgrudar das 
mãos. Modele o pão e coloque em uma fôrma 


- de bolo inglês média untada e enfarinhada. 


Cubra com um pano e deixe descansar por 
1 hora. Pincele com a gema batida e leve ao 


“ forno médio, preaquecido, por 30 minutos ou 
* até dourar. Deixe amornare sirva. - 


“Rendimento: 10 porções Tempo: Th (+1h30 de descanso) 
Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
* 1/2 xícara (chá) de açúcar 

+ 1/2 xícara (chá) de água morna - 

1 colher (chá) de sal 

*Tovo 

* 6009 de farinha detrigo (aproximadamente) 
* Farinha para enfarinhar 

* Óleo e farinha de trigo para untar 

* 1 gema para pincelar 

Recheio 

*2 colheres (sopa) de manteiga 

* 1 cebola picada 

+ 2 dentes de alho amassados 

* 1 tomate sem sementes picado 

*2 xícaras (chá) de palmito picado 

* Cheiro-verde picado a gosto 

+ 1 xícara (chá) de Catupiryº 


Em uma tigela, misture o fermento, o açú- 
car e a água até dissolver. Adicione o sal, 
o ovo e misture. Junte a farinha, aos pou- 
cos, até ficar homogêneo e desgrudar das 
mãos. Deixe descansar por 1 hora. Para o 
recheio, em uma panela, em fogo médio, 
“derreta a manteiga. Refogue a cebola e o 
alho por 3 minutos, Acrescente o tomate, 
o palmito e refogue por 3 minutos. Junte 
o cheiro-verde e deixe esfriar. Acrescente 
o Catupiry” e reserve. Divida a massa em 
2 partes. Abra sobre uma superfície lisa 
enfarinhada com o auxílio de um rolo, 
formando 2 retângulos. Divida o recheio 
entre as massas, dobre as pontas para 
dentro e enrole como rocambole. Trance 
os dois rocamboles e aperte as pontas para 
fechar. Coloque em uma fôrma untada e 
enfarinhada e deixe descansar por 30 mi- 
nutos. Pincele com a gema batida e leve ao 
forno médio, preaquecido, por 30 minutos 
ou até dourar. Deixe amornar e sirva. 


« 1 tablete de fermento biológico fresco (159) 
« 1 xícara (chá) de espinafre cozido espremido 
« 2 xícaras (chá) de água morna 

« 3 colheres (sopa) de manteiga 

« 1 colher (sopa) de açúcar 

« 1 colher (sobremesa) de sa! 

* 2 0VOs 

« 1 xícara (chá) de ricota amassada 

» 500g de farinha de trigo (aproximadamente) 
« Óleo e farinha de trigo para untar 

* 1 gema para pincelar 


No liquidificador, bata o fermento, o espi- 
nafre, a água, a manteiga, o açúcar, o sal e 
os ovos. Transfira para uma tigela, adicione 
a ricota e a farinha, aos poucos, sovando até 
desgrudar das mãos. Se necessário, acres- 
cente mais farinha. Modele o pão, coloque 
em uma fôrma untada e enfarinhada e deixe 
descansar por 1 hora. Pincele com a gema 
batida e leve ao forno médio, preaquecido, 


PÃO DE MANDIOCA 
COM QUEIJO 
Rendimento: 10 porções Tempo: 1h (+Th de descanso) 
Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«1e1/2xícara (chá) de leite morno 

«3 tabletes de fermento biológico fresco (459) 
« 1 colher (sopa) de sal 

«2 colheres (sopa) de açúcar 

«2 ovos 

«2 xícaras (chá) de mandioca cozida 

e amassada 

«2 colheres (sopa) de manteiga 

«3xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« Farinha de trigo para enfarinhar 

«2 xícaras (chá) de queijo provolone ralado 
« Margarina efarinha detrigo para untar 


Bata no liquidificador, o leite, o fermento, 
o sal, O açúcar, o ovo, a mandioca e a 
manteiga até ficar homogêneo. Transfira 
pra uma tigela e adicione a farinha, aos 
poucos, sovando até desgrudar das mãos. 
Se necessário, adicione mais farinha. Cubra 
com um pano e deixe descansar por 30 
minutos. Divida a massa em 3 partes, abra 
com um rolo, sobre uma superfície lisa e 
enfarinhada, e divida o provolone entre 
elas. Enrole como rocambole e junte as 
pontas formando 3 caracóis. Coloque em 
uma fôrma grande untada e enfarinhada 
e deixe descansar por mais 30 minutos. 
Leve ao forno médio, preaquecido, por 
40 minutos ou até dourar. Sirva. 


por 25 minutos ou até dourar. Deixe esfriar 
e sirva em seguida. 


Foto: Stela Handa/Colaboradora Produção: Stela Handa/Maria Olinda Cabral 


PÃO DE CEBOLA 
. COM QUENOS 


CURE nene rece mamesaenrrarecira es een Race s Ca TES U veneno nec esale cases scr 


Foto: Stela Handa/Colaboradora Produção: Rosa Kloser/Zulmira Fátima dos Santos” 


Ingredientes 

« 1 pote de iogurte natural (2009) 
«3xicaras (chá) de água morna 

«1 cebola picada - 

« Ixicara (chá) deóleo 


*2colheres (sopa)deaçúcar E 


« 1 colher (sopa) de sal 

« Atabletes de fermento biológico eso (609) - 
« 1kg de farinha de trigo (aproximadamente) 

« 1 gema para pincelar 

Recheio 

« 1 pote de requeijão cheddar (2009) 

« 50g de queijo parmesão ralado 

* 200g de queijo prato ralado 

» 200g de queijo mussarela ralado 


No liquidificador, bata o iogurte, a água, a 
cebola, o óleo, o açúcar, o sal e o fermento, 
Coloque em uma tigela e acrescente a 
farinha aos poucos, misturando até des- 
grudar das mãos, Sove a massa, divida em 
3 partes e deixe crescer por 20 minutos 
ou até dobrar de volume, Abra as massas 
com um rolo e espalhe os ingredientes 
do recheio misturados, Enrole como ro- 
cambole e coloque em uma fôrma, um 
ao lado do outro, deixando espaço entre 
eles. Pincele com a gema batida e leve ao 
forno médio, preaquecido, por 35 minutos 
ou até assar e dourar levemente. Sirva, 


10 


id ETON E RL 


Ingredientes 

« 1 colher (sopa) de açúcar 

* 2 envelopes de fermento biológico seco (209) p 
* 3 ovos 

* 1 envelope de caldo de legumes em pó 

«1 colher (chá) de sal 

«2 xicaras (chá) de leite morno 

«1/2 xícara (chá) de óleo 

* 1kg de farinha de trigo (aproximadamente ) 
* 2 gomos de linguiça calabresa em cubos 
«1e1/2xicara (chá) de queijo provolone 
emcubos 

« Salsa picada a gosto 


No liquidificador, bata o açúcar, o fermento, 


- OS Ovos, o caldo de legumes, o sal, o leite e 


o óleo. Transfira para uma tigela e adicione E 
a farinha, aos poucos, até ficar homogê- Ê 


“Neo, porém um pouco mole e grudenta. 


Adicione a calabresa, o provolone, a salsa 


|. emisture. Divida a massa em 4 porções e 


coloque em 4 fôrmas para panetone com 
capacidade de 5009. Cubra com um pano 
e deixe descansar por 1 hora. Coloque em 


--umafôrma e leve ao forno médio, preaque- 


cido, por 30 minutos ou até dourar. Deixe 
amornar e sirva. 


o Rendimentos pese Tempos 5 :SOrmin neh ddestonsaE | 


CINCO MAN CAnCR pon Capa se ear ns arara na aaa sanada rasa ranacccrcrcaanas 


Ingredientes 

«1 tablete de fermento biológico fresco (159) 
* 1/2 xícara (chá) de açúcar 

* 1 colher (sobremesa) de sal 

*3 colheres (sopa) de óleo 

*Tovo 

* 1 xícara (chá) de água morna 

* 5009 de farinha de trigo (aproximadamente) 
* Farinha para enfarinhar 

«Óleo e farinha de trigo para untar 

* 1 gema para pincelar 

Recheio 

* 1 gomo de linguiça calabresa em cubos 

«1 cebolaem fatias . 


« | xícara (chá) de queijo mussarela ralado 
* Orégano a gosto 


Para o recheio, misture a calabresa, a cebola, 
a mussarela, orégano e reserve. Bata ho Iiqui- 
“dificador o fermento, o açúcar, o sal, o óleo, 
o ovo e a água. Transfira para uma tigela e 
adicione a farinha, aos poucos, sovando até 
desgrudar das mãos. Se necessário, acres- 
cente mais farinha. Abra a massa com um 
rolo sobre uma superfície lisa enfarinhada, 
formando um retângulo. Espalhe'o recheio, 
dobre as pontas para o centro e enrole como 
rocambole. Coloque em uma fôrma untada 
e enfarinhada, pincele com a gema batida 
e leve ao forno médio; preaquecido, por 25 
minutos ou até dourar. Sirva. 


Rendimento: 8 porções Tempo: 1h (+1h de descanso) 
Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
«2 colheres (sopa) de açúcar 

« 1 colher (sopa) de sal 

«2 0vos 

« 1/3 de xícara (chá) de azeite 

«2 xícaras (chá) de leite 

«4 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« Margarina e farinha de trigo para untar 
« 2 gemas para pincelar 

« 1 maço de brócolis cozido picado 

« 3009 de queijo mussarela ralado 

« 2 dentes de alho picados 

«Sal a gosto 


Para o recheio, em uma tigela, misture o bró- 
colis, a mussarela, o alho e tempere com sal, 
Reserve, Bata no liquidificador o fermento, o 
açúcar, o sal, 0 ovo, O azeite e o leite por 1 minu- 
to, Transfira pra uma tigela e adicione a farinha, 
aos poucos, sovando até obter uma massa 
levemente pegajosa, Se necessário, adicione 
mais farinha, Modele bolinhas, cubra com um 
pano e deixe descansar por 20 minutos, Abra 
as bolinhas, divida o recheio entre elas e feche, 
formando pãezinhos arredondados. Coloque 


SALGADAS 


Rendimento: 20 unidades Tempo: 45min (+1h de descanso) 
Dificuldade; fácil 


nen se na e cane a ra acena naa nan nan nen ea na arena nao s acena raca renan e ana 


Fortes/Colaborador Produção: Vânia Araújo/Maria Olinda Cabral 


Foto: André 


Ingredientes 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
« 1 colher (sopa) de açúcar 

«1e 1/2 xícara (chá) de leite 

«4xicaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 


|» 2 colheres (chá) de sal 


«20vos 

«5 colheres (sopa) de margarina 
« Óleo para untar 

« 1 gema para pincelar 


Em uma tigela, dissolva o fermento no açú- 


“| careno leite. Adicione a farinha, o sal, os 


ovos, a margarina e misture até obter uma 
massa homogênea e macia. Sove a massa 
por 5 minutos ou até desgrudar das mãos. 
Se necessário, acrescente mais farinha. 
Cubra com um pano e deixe descansar por 
'30 minutos. Divida a massa em 20 partes 
e modele pães levemente alongados. 
Coloque em uma fôrma untada, um do 
lado do outro, cubra e deixe descansar 
por mais 30 minutos. Pincele com a gema 
batida e leve ao forno médio, preaquecido, 
por 25 minutos ou até dourar. Retire, deixe 
amornar e sirva, 


um ao lado do outro em uma fôrma grande 
untada e enfarinhada, Deixe descansar por 
mais 40 minutos. Pincele com a gema batida 
e leve ao forno médio, preaquecido, por 30 
minutos ou até assar e dourar, Sirva. 


desgrudar da mão. Se necessário, adicione 
mais farinha. Divida a massa em 3 partes 
cubra com um pano e deixe descansar por 
40 minutos. Abra as massas com um rolo 
sobre uma superfície enfarinhada até formar 
retângulos. Distribua o recheio sobre as 
massas e enrole como rocamboles, Feche 
as pontas dos pães, coloque em uma fôrma 
grande untada e enfarinhada, um ao lado do 
outro, deixando espaço entre eles e deixe 
descansar por 40 minutos. Pincele com a 
gema batida, polvilhe com o parmesão e 
leve ao forno médio, preaquecido, por 40 
minutos ou até assar e dourar. Sirva. 


Stok/Matise Ometto Cerâmicas/imi Nii Cerâmicas 


ESA 


BAGUETE RECHEADA 


! “Rendimento: 8 po rções Tempo: 1h30 (+1h20 de descanso) 


PÃO DE CENOURA DE 
“LIQUIDIFICADOR 


cocosissensenosansocanos eee se Casos ane sscenc sirene raso senc eita rosana seres 


Rendimento: 8 porções Tempo: 50min (+ 1h de descanso) 
Dificuldade: fácil 


coceene nose neaca senna censores ancora oca c anca sa ras sacana sea so ssserasacaas 


«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
«2 colheres (sopa) de açúcar 

«1e 1/3 dexicara (chá) de água morna 

« 5 colheres (sopa) de manteiga 

«2 ovos E 
«3e 1/2 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) : 

« 1 colher (sopa) de sal 

« Farinha de trigo para enfarinhar 

« Óleo e farinha de trigo para untar 

« 1 gema para pincelar 

« 100g de queijo parmesão ralado 
Recheio 

« 3 colheres (sopa) de óleo 

« 2009 de bacon picado 

« 1 cebola picada 

* 2 dentes de alho picados 

« 3 xícaras (chá) de frango cozido desfiado 
* 2 xícaras (chá) de brócolis cozido picado 
« Sale pimenta-do-reino a gosto 

* 2 xícaras (chá) de Catupiry” 


Ingredientes 

« 1 cenoura cozida em cubos 
*“1e1/2xicara (chá) de leite momo 

e 1/2 xicara (chá) de óleo 
«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
«1 colher (sopa) de açúcar - 

* 1 colher (sopa) de sal 

* 2 OVOS 

«3 xícaras (chá) de farinha de trigo 

« Óleo e farinha de trigo para untar 

* 1 gema para pincelar 


Foto: Alfredo Franco/Cotaborador Produção. Flávia Rivetti/Cleusa Bortim Objetos: Tok & 


Noliquidificador, bata a cenoura, o leite, o óleo, 
o fermento, o açúcar, o sale os ovos. Transfira 
para uma tigela e adicione a farinha até obter 
uma massa homogênea, porém mole. Transfira 
para uma fôrma de bolo inglês grande untada 
e enfarinhada, cubra com um pano e deixe 
descansar por 1 hora, Pincele com a gema 
batida e leve ao forno médio, preaquecido, 
por 30 minutos ou até dourar. Retire, deixe 
amornar, desenforme e sirva. 


Para O recheio, em uma panela, em fogo 
médio, aqueça o óleo e frite o bacon até 
dourar. Adicione a cebola, o alho e refo- 
gue por 3 minutos. Adicione o frango, o 
brócolis, sal, pimenta e refogue por mais 
3 minutos, Desligue, misture o Catupiryº e 
reserve. Bata no liquidificador o fermento, 
O açúcar, a água, a manteiga e o ovo por 2 
minutos. Despeje em uma tigela, adicione 
a farinha e o sal, aos poucos, sovando até 


PÃO DE LEITE DIET 
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Ingredientes 
* 300ml de leite morno . 


* 1/2 xícara (chá) de adoçante em pó tipo 

forno e fogão 

*3 colheres (sopa) de óleo 

«Tovo 

«1 colher (chá) de sal 

* 2 envelopes de fermento seco (209) 

«6 xicaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« Oleo e farinha de trigo para untar e enfarinhar 
* 2 gemas para pincelar 


No liquidificador, bata o leite, o adoçante, 
o óleo, o ovo, o sal e o fermento. Transfi- 
ra para uma tigela e junte a farinha, aos 
poucos, até ficar homogêneo e desgrudar 
das mãos. Modele bolinhas e coloque em 
uma fórma untada e enfarinhada, deixando 
espaço entre elas. Deixe descansar por 1 


hora. Pincele com a gema batida e leve ao : 


forno médio, preaquecido, por 20 minutos 
ou até dourar. Sirva. 


PÃO INTEGRAL 
Rendimento: 10 porções Tempo: 1h (+ lh de descanso). ge 
Dificuldade: fácil 


essenanaaa nana marea acecnae rena nens nana nan ana err ra ran nana nara sacas asas as 


« 3 tabletes de fermento biológico fresco (459) 
« 1 colher (sopa) de açúcar 

« 1 colher (sopa) de açúcar mascavo 

« 1 colher (sopa) de sal 

«2 xicaras (chá) de água morna 

+ 2 0VOS 

« 1/2 xícara (chá) de óleo de girassol 

+2€ 1/2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

«7 xícaras (chá) de farinha de trigo integral 
« 1 xícara (chá) de castanha-do-pará picada 
«Manteiga e farinha de trigo para untar 


Em uma tigela, misture o fermento, os 
açúcares, o sal e a água morna até dissol- 
ver. Adicione os ovos, O óleo e misture, 
Junte as farinhas, a castanha e misture até 
ficar homogêneo, porém mole. Divida a 
massa entre 2 fórmas de bolo inglês mé- 
dias untadas e enfarinhadas. Cubra com 
um pano e deixe descansar por 1 hora, 
Leve ao forno médio, preaquecido, por 
40 minutos ou até assar e dourar, Retire 
e sirva em seguida. 


SALGADAS 


Rendimento: 30 porções Tempo: 1h (+1h de descanso) 
Dificuldade: médio 


Ingredientes 

* Tkg de farinha de trigo 

e 1 xícara (chá) de açúcar 

« 1 colher (sopa) de sal 

«Atabletes de fermento biológico fresco (609) 
e 1 xícara (chá) de leite - 

«4colheres (sopa) de manteiga 

«2 0Vos 

«1e1/2xicara (chá) de água fria 
(aproximadamente) 


* Margarina e farinha de trigo para enfarinhar 


Em uma tigela, misture a farinha, o açú- 
car, o sale o fermento. Adicione o leite, a 
manteiga, o ovo e a água e misture com as 
mãos até formar uma massa homogênea e 
macia. Se necessário, adicione mais água. 
Sove a massa por 10 minutos sobre uma 
superfície enfarinhada. Cubra com um 
pano e deixe descansar por 20 minutos. 
Abra a massa com a ajuda de um rolo 
até ficar com tem de espessura, Enrole 
como um rocambole, apertando bem, 
formando um cilindro grande. Corte em 
fatias de 8cm, Junte cada 3 fatias de massa 
e aperte bem uma na outra. Achate com 
a ajuda de um rolo dando formato de um 
pão, Repita o procedimento fazendo mais 
2 pães. Coloque em uma fôrma untada e 
enfarinhada, cubra e deixe descansar por 
40 minutos. Com a ajuda de uma faca, faça 
um corte profundo no meio de cada pão. 
Leve ao forno médio, preaquecido, por 
30 minutos ou até assar e dourar. Retire, 
deixe amornar e sirva, 


Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Vânia Araújo/Maria Olinda Cabral 


Fo 


to: André Fortes/Colaborador Produção: Vânia Araújo/Maria Olinda Cabral 
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Rendimento: 20 unidades Tempo: 1h (+1h de congelador) 
(+7h de descanso) Dificuldade: fácil 


cerne neminecenre eee nen re nerna a Eca nen nn racao rena ane a recusa ca cn caca c aaa 


« 1 tablete de fermento biológico fresco (159) 
« 1 colher (sopa) de açúcar 

« 1 colher (sopa) de sal 

«3 colheres (sopa) de manteiga amolecida 
«2e 1/2 xícaras (chá) de batata 

cozida espremida 

« 1 xícara (chá) de leite morno 

«1 ovo 

«5 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« Óleo e farinha de trigo para untar 

«2 gemas para pincelar 


« 2 xícaras (chá) de presunto ralado 
« 1 xicara (chá) de queijo mussarela ralado 
«1e1/2xicara (chá) de Catupiryº 

* Orégano a gosto 


Para o recheio, em uma tigela, misture 
O presunto, a mussarela, o Catupiry? e 
orégano. Modele 20 bolinhas, coloque 
em uma fórma e leve ao congelador por | 
hora. Em outra tigela, misture o fermento 
e o açúcar até dissolver. Adicione o sal, a 
manteiga, a batata, o leite e o ovo. Junte 
a farinha, aos poucos, até desgrudar das 
mãos. Se necessário, acrescente mais fari- 
nha. Divida a massa em 20 bolinhas, abra 
cada uma, coloque 1 bolinha de recheio e 
modele outra bolinha, fechando. Coloque 
em uma fôrma untada e enfarinhada, 
mantendo um espaço entre elas. Cubra 


com um pano e deixe descansar por 1 
hora. Pincele com a gema batida e leve ao 
forno médio, preaquecido, por 30 minutos 
ou até dourar. Sirva em seguida. 


PÃO DE HAMBÚRGUER 


Ingredientes 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
« 1 colher (sopa) de açúcar 
«Tel/2xicara(cháldeágua 

«4 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

«2 colheres (chá) de sal 

el ovo 

«5 colheres (sopa) de margarina 


“Óleo para untar 


« Gergelim para polvilhar 


Em umatigela, misture o fermento, o açúcar 


- ea água até dissolver. Em outra tigela, co- 


loque a farinha, o sal, o ovo e a margarina. 
Despeje a mistura de fermento e sove a 


“ “massa por 3 minutos ou até desgrudar das 


mãos. Se necessário, acrescente mais fari- 
nha. Cubra com um pano e deixe descansar 
por 30 minutos. Divida a massa em 20 partes 
e modele pães redondos. Coloque em uma 
fôrma untada, um ao lado do outro, cubra 
com um pano e deixe descansar por mais 
30 minutos. Polvilhe com gergelim e leve ao 
forno médio, preaquecido, por 25 minutos 
ou até dourar. Retire, deixe esfriar e sirva. 


Ingredientes 

* 1 tablete de fermento biológico fresco (159) 
* | colher (sopa) de açúcar 

* 1/2 colher (sopa) de sal 

* 1/4 de xícara (chá) de manteiga amolecida 
el ovo 

«Te 1/2xicara (chá) de água morna 

e 1 xícara (chá) de queijo mussarela em cubos 
«1 xícara (chá) de presunto em cubos 


* 4 


* 1/2 xícara (chá) de mortadela em cubos 
* 1/2 xícara (chá) de salame em cubos 
*2e 1/2 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

* Margarina e farinha de trigo para untar 
* | gema para pincelar 


Bata no liquidificador o fermento, o açúcar, 
o sal, a manteiga, o ovo e a água até ficar 
homogêneo. Despeje em uma tigela, adi- 
cione a mussarela, O presunto, a mortadela 
e a farinha, aos poucos, sovando até obter 
uma massa macia e levemente pegajosa. 
Se necessário, adicione mais farinha. Cubra 
com um pano e deixe descansar por 30 
minutos. Modele bolinhas, coloque em 
uma fôrma grande untada e enfarinhada, 
uma ao lado da outra, e deixe descansar 
por mais 30 minutos. Pincele com a gema 
batida e leve ao forno médio, preaquecido, 
por 30 minutos ou até assar e dourar. Sirva. 


LO RECHEADO COM 
FRÂNGO-E MILHO 


Rendimento: 10 porções Tempo: 50min (+1h de descanso) 
Dificuldade: fácil 


CORCON On CER nana Cnn a oa nLEn aaa na Use nan a sua n anca san can inansa nessas sara sas 


Ingredientes 
« 1 tablete de fermento biológico fresco (159) 
« 1/2 xicara (chá) de açúcar 
«1 colher (sobremesa) de sal 
«3 colheres (sopa) de óleo 
el ovo 
e 1 xícara (chá) de leite 
« 500g de farinha de trigo (aproximadamente) 
« Farinha para enfarinhar 
« Óleo e farinha de trigo para untar 
« 1 gema para pincelar 


«2 xícaras (chá) de frango cozido desfiado 

« 1 lata de milho verde escorrido 

« 1 tomate sem sementes picado 

«2 xicaras (chá) de requeijão cremoso 

« Sal, pimenta-do-reino e salsa picada a gosto 


Para o recheio, misture o frango, o mi- 
lho, o tomate, o requeijão, sal, pimenta, 
salsa e reserve. Bata no liquidificador 
o fermento, o açúcar, o sal, O óleo, o 
ovo e o leite. Transfira para uma tigela e 


“| 1e1/2xicara (chá) de leite morno 


SALGADAS 


MEIA, 


Foto: Rodrigo Moreira/Colaborador Produção: Lívia Badan 


PROCURO Res nene na acer acerta e santo rinca renan ra sanaans santa rasasas rasa saa sa 


Ingredientes 


« 1/2 xícara (chá) de óleo 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
« 1 colher (sopa) de açúcar 

« 1 colher (sopa) de sal 

«20vos 

*2e 1/2 xícara (chá) de farinha de trigo 

* Óleo e farinha de trigo para untar 

* | gema para pincelar 


No liquidificador, bata o leite, o óleo, o 
fermento, o açúcar, o sal e os ovos. Trans- 
fira para uma tigela e misture a farinha 
com uma colher até ficar homogêneo. 
Transfira para uma fôrma de bolo inglês 
grande untada e enfarinhada, Cubra com 
um pano e deixe descansar por 1 hora. 
Pincele com a gema batida e leve ao forno 
médio, preaquecido, por 30 minutos ou até 
dourar. Deixe amornar, desenforme e sirva. 


adicione a farinha, aos poucos, sovando 
até desgrudar das mãos. Se necessário, 
acrescente mais farinha. Abra a massa 
com um rolo sobre uma superfície lisa 
enfarinhada, formando um retângulo, 
Espalhe o recheio, dobre as pontas para 
o centro e enrole como rocambole. Colo 

que em uma fôrma untada e enfarinhada, 
pincele com a gema batida e leve 30 forma 
médio, preaquecido, por 25 minutos qu 
até dourar. Sirva. 


PÃO DE MILHO COM BACON 
“Rendimento: 10 porções Tempo: Sômin (sh de descanso) — 


Dificuldade: fácil 


tela Handa/Colaboradora Produção: Stela Handa/Maria Olinda Cabral 


Foto: S 


Ingredient 

« 250g de bacon picado 
« 1/3 de xícara (chá) de óleo 

« 1 lata de milho verde com a água da conserva 
«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
«2 colheres (sopa) de açúcar 

« 1/2 colher (sopa) de sal 

« 1 xicara (chá) de água 

«1 ovo 

« 1 xícara (chá) de farinha de milho 

«2 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« 2 potes de requeijão (4009) 

« Margarina e farinha de trigo para untar 

« 1 gema para pincelar 

« 2 colheres (sopa) de água para pincelar . 


Em uma panela, em fogo médio, frite o 
bacon no óleo até dourar, Escorra sobre 
papel-toalha, Reserve o óleo e o bacon se- 
parados. Bata no liquidificador metade do 
milho com a água da conserva, o fermento, 
O açúcar, O sal, a água, O ovo e o óleo 
reservado até ficar homogêneo, Despeje 
em uma tigela, adicione o milho restante, 
a farinha de milho e a farinha de trigo, aos 
poucos, sovando até desgrudar das mãos. 
Se necessário, acrescente mais farinha, 
Cubra com um pano e deixe descansar por 
20 minutos. Em uma tigela, junte o bacon 
reservado, o requeijão e misture, Divida 
a massa em 2 partes, abra com um rolo 
sobre uma superfície lisa e enfarinhada e 
divida a mistura de bacon entre elas, Enrole 
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como rocambole, coloque em uma fôrma 
grande untada e enfarinhada, um ao lado 
do outro, e deixe descansar por mais 40 
minutos. Pincele com a gema misturada 
com a água. Leve ao forno médio, prea- 
quecido, por 40 minutos ou até assar e 
dourar. Sirva. 


PÃO DE SALSICHA 


duidecercaneninese tis cane ira crer cn rc ccenecesieraedanas 


O IELECCO CASSOL UA CEU O CCC CO CACO CCC O GOO CORE COR CO SOU A IPO A Ana nana rcerer aro 


Ingredientes 

«3 tabletes de fermento biológico fresco (459) 
«2 colheres (sopa) de açúcar 

« 1 colher (sopa) de sal 

«8 colheres (sopa) de óleo 

«2 0Vos 

«3 xícaras (chá) de água 

«4e 1/2 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« Farinha de trigo para enfarinhar 

« Margarina e farinha de trigo para untar 
Recheio 


“+ 1/2 xícara (chá) de molho de tomate 


«2 tomates picados 

«1 cebola picadas 

«2 xícaras (chá) de queijo mussarela picado 
« 400g salsichas aferventadas em rodelas 
«Sala gosto 


Em uma tigela, misture o fermento, o açúcar, 
o sal e o óleo até dissolver. Junte os ovos, 
a água e misture. Adicione a farinha, aos 
poucos, misturando até obter uma massa 
leve e macia. Se necessário, acrescente mais 
farinha, Sove por 5 minutos, cubra com um 
pano e deixe descansar por 30 minutos. Para 
o recheio, em uma tigela, misture o molho, 
o tomate, a cebola, a mussarela, a salsicha 
e sal. Abra a massa com um rolo em uma 
superfície lisa enfarinhada, deixando com 
0,5cm de espessura e divida em 2 partes. 
Espalhe o recheio sobre as massas e en- 
role como rocamboles. Coloque em duas 
fôrmas de bolo inglês grandes untadas e 
enfarinhadas. Deixe descansar por mais 30 
minutos e leve ao forno médio, preaque- 
cido, por 45 minutos ou até dourar. Retire, 
desenforme e sirva. 


CI 


TT See 


Ee4 


PÃO DE ABÓBORA E FRANGO 


CONUSMane nas e rennentann once hnie canis er ano as anita bin os estas adidas ss 


Ingredientes 

*3 tabletes de fermento biológico fresco (459) 
* 3 colheres (sopa) de açúcar 

* 1 colher (sopa) de sal 

*20Vvos 

* 1/3 dexicara (chá) de óleo 

*2xicaras (chá) de abóbora moranga 
cozida amassada 

e 1 xicara (chá) de leite morno 

* 1/2 xicara (chá) de água 

*4e 1/2 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

* Óleo e farinha de trigo para untar 

1 gema para pincelar 

Recheio. 

«4colheres (sopa) de azeite 

«2 cebola em tiras 
«3 xícaras (chá) de peito de frango 
cozido desfiado 
« 1/2 xícara (chá) de cheiro-verde picado 
« Sale pimenta-do-reino a gosto 
« 1 pote de requeijão cremoso (2009) 


Para o recheio, em uma panela, em fogo 
médio, aqueça o azeite. Refogue a cebola e 
“Ofrango por 2 minutos. Adicione o cheiro- 
verde, tempere com sal, pimenta e refogue 
por mais 2 minutos. Desligue o fogo, acres- 
cente o requeijão e misture. Reserve. Bata 
no liquidificador o fermento, o açúcar, o sal, 
os ovos, o óleo, a abóbora, o leite, a água e 
2 xícaras (chá) da farinha. Transfira para uma 
tigela, cubra com um pano e deixe descansar 
por 10 minutos. Adicione a farinha restante, 
aos poucos, sovando até desgrudar das 
mãos. Se necessário, adicione mais farinha. 
Divida em 2 partes, cubra com um pano e 
deixe descansar por mais 20 minutos. Abra 
as massas sobre uma superficie enfarinhada 
até formar dois retângulos grandes. Divida 
o recheio entre as massas e enrole como 
rocamboles. Coloque em 2 fôrmas de bolo 
inglês grandes untadas e enfarinhadas, 
cubra e deixe-descansar por mais 1 hora. 
- Pincele com a gema batida e leve ao forno 
médio, preaquecido, por 30 minutos ou até 
assar e dourar. Retire, desenforme e sirva. 


SALGADAS 


Rendimento: 20 porções Tempo: 1h (+ 1h 10 de descanso) 
Dificuldade: fácil 


Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Vânia Araújo/Maria Olinda Cabral 


*3 tabletes de fermento biológico fresco (459) 
«2 colheres (sopa) de açúcar 

«2 xícaras (chá) de água morna 

« 1/2 xícara (chá) de iogurte 

«3 colheres (sopa) de manteiga 

«lovo 

* 1 colher (sopa) de leite em pó 


«7009 de farinha de trigo (aproximadamente) 
« 1 colher (sopa) de sal 

* Farinha de trigo para enfarinhar 

«3 xícaras (chá) de torresmo frito picado 

* Óleo e farinha de trigo para untar 


Bata no liquidificador o fermento, o 

açúcar, a água, o iogurte, a manteiga, 

o ovo e o leite em pó por 2 minutos. 

Despeje em uma tigela, adicione a fa- 

rinha e o sal, aos poucos, sovando até 

desgrudar das mãos. Se necessário, 

adicione mais farinha. Cubra com um 

pano e deixe descansar por 30 minutos. 

Divida a massa em 2 partes e abra com 

um rolo em uma superfície enfarinhada, 
formando dois retângulos. Distribua o 
torresmo sobre as massas e enrole como 
rocamboles. Faça dois caracóis com as 
massas, coloque em uma fôrma untada e 
enfarinhada, um ao lado do outro, cubra 
e deixe descansar por mais 30 minutos. 
Leve ao forno médio, preaquecido, por 
40 minutos ou até assar e dourar. Retire, 
deixe amornar e sirva. 


Ingredientes 

«4 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« 3 colheres (sopa) de açúcar 

« 1 colher (chá) de sal 

« 1 colher (sopa) de fermento em pó 
« 1 colher (café) de orégano 

« 1 colher (sopa) de alho desidratado 
«4 colheres (sopa) de manteiga 

« 1/2 xícara (chá) de leite 

«40vos 

« Manteiga e farinha de trigo para untar 
« 1 gema para pincelar 

« Gergelim para polvilhar 


Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Vânia Araújo/Maria Olinda Cabral 


Em uma tigela, misture a farinha, o açúcar, 
o sal, o fermento, o orégano e o alho. Junte 
a manteiga, O leite e os ovos. Misture com 
as mãos até obter uma massa homogê- 
nea e desgrudar das mãos, Se necessário, 
adicione mais farinha, Divida a massa em 
pequenas porções, modele bolinhas e co- 
Jogue uma ao lado da outra em uma fôrma 
grande untada e enfarinhada, Pincele com 
a gema batida e polvilhe com gergelim. 
Leve ao forno médio, preaquecido, por 
20 minutos ou até assar e dourar, Retire, 
deixe amornar e sirva, 


PDDE AA dd 


PeMLLELCLO POP OCL ACEDA DODPDODOODOPODOCONOIODONNONOOODODONVONA DONO ONO OADA 


Ingredientes 
«4colheres (sopa) de azeite 
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« 6 dentes de alho fatiados 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
«2/3 de xícara (chá) de óleo 

«2 xícaras (chá) de leite 

«2 colheres (sopa) de açúcar 

«1 colher (sopa) de sal 

el ovo 

«4e 1/4 de xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« Óleo e farinha de trigo para untar 

« 1 gema para pincelar 

 Orégano a gosto 


Em uma frigideira, em fogo médio, aqueça 
o azeite e frite o alho até dourar levemente. 
Escorra sobre papel-toalha e reserve. Bata no 
liquidificador o fermento, o óleo, o leite, o 
açúcar, o sal e o ovo por 1 minuto. Despeje 
em umatigela e adicione a farinha, sovando, 

até desgrudar das mãos. Se necessário, acres- 
cente mais farinha. Junte o alho frito e sove 
para misturar. Modele dois pães alongados, 

coloque um ao lado do outro em uma fôrma 
untada e enfarinhada. Cubra com um pano 
e deixe descansar por 1 hora. Pincele coma 
gema batida, polvilhe com orégano e leve ao 
forno médio, preaquecido, por 40 minutos 
ou até assar e dourar. Retire e sirva. 


“PÃO DE MANDIOCA 
Eanes COM CARNE-SECA - 


Rendimento: 10 porções Tempo: 1h (+1h30 de descanso) 
Dificuldade: fácil 


COVDCUCUN CEO ALCON E ECA ESA RA ARNO NU RAR RR nan aan nn aca nana nana t ata 


Ingredientes 

« 2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
« 1/2 xícara (chá) de açúcar 

* 1/2 xícara (chá) de água morna 

* 1 colher (chá) de sal 

el ovo 

» 1509 de mandioca cozida espremida 

+ 6009 de farinha de trigo (aproximadamente) 
* Farinha para enfarinhar 

« Óleo e farinha de trigo para untar 

* 1 gema para pincelar 

Recheio 

«2 colheres (sopa) de manteiga 

« 1 cebola picada 

«2 dentes de alho amassados 

« 1 tomate sem sementes picado 


“ 


" 


+2 xícaras (chá) de carne-seca dessalgada, 


cozida e desfiada 
« Cheiro-verde picado a gosto 


Em uma tigela, misture o fermento, o açúcar 
e a água até dissolver. Adicione o sal, o ovo, 
a mandioca e misture. Junte a farinha, aos 
poucos, até ficar homogêneo e desgrudar 
das mãos. Deixe descansar por 1 hora. Para 
o recheio, em uma panela, em fogo médio, 
derreta a manteiga. Refogue a cebola e o 
alho por 3 minutos. Acrescente o tomate, a 
carne-seca e refogue por 3 minutos. Junte 
cheiro-verde e deixe esfriar. Abra a massa 
sobre uma superfície enfarinhada com o 
auxílio de um rolo, formando um retângulo. 
Espalhe o recheio, dobre as pontas para 
dentro e enrole como rocambole. Colo- 
que em uma fôrma untada e enfarinhada 
e deixe descansar por 30 minutos. Pincele 
com a gema batida e leve ao forno médio, 

preaquecido, por 30 minutos ou até dourar. 

Deixe amornar e sirva. 


eme 12 > unidades Te Tempo: “ih (+40min de desci O) 
Ai oe Dificuldade:fácil 
Ingredientes 
« 1 tablete de fermento biológico fresco (15 9 
« 1 colher (sopa) de açúcar 
« 1 xícara (chá) de leite morno 
«2 ovos 
» 1/2 xícara (chá) de óleo 
* 1 envelope de pó para sopa-creme de 
cebola (689) 4 
* 1 colher (chá) de sal 
* 1 colher (chá) de orégano 
*4e 1/2 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

» Óleo e farinha de trigo para untar 
* 1 gema para pincelar 
* Orégano para polvilhar 


Em uma tigela, misture o fermento, o açúcar 
eoleite até dissolver por completo. Adicione 
os ovos, o óleo, o creme de cebola, o sale o 
orégano. Junte a farinha, aos poucos, sovan- 
do até desgrudar das mãos. Se necessário, 
acrescente mais farinha. Modele bolinhas e 


Te Zovos 


SALGADAS 


da Cabral 


DESERTOS SE aaa Tea pe GA TOA Ia 0 AVI EE Covas o reresecrioowirisis 


Rendimento: 20 unidades Tempo: Th (+1h de descanso) 
Dificuldade: fácil 


CeCesuCa a aan ana nencnanaensa nn anne ancoa snes asa rnarorconsancansa nana esars 


André Fortes/Colaborador Produção: Vânia Araújo/Maria Olin 


Foto: 


Ingredientes 
«2tabletes de fermento biológico fresco (309) 
«1/2 xicara (chá) de açúcar 

e xícara (chá) de leite momo 

«1/2 xícara (chá) de margarina 


«2 xícaras (chá) de farinha dettrigo integraí 
«2 xícaras (chá) de farinha detrigo 
(aproximadamente) 

* Margarina e farinha de trigo para untar 

* 1 gema para pincelar 


Em uma tigela, misture o fermento e o 
açúcar até dissolver. Adicione o leite, a 
margarina e os ovos até ficar homogêneo. 
Junte a farinha integral e misture. Aos pou- 
cos, junte a outra farinha e misture até des- 
grudar das mãos. Se necessário, acrescente 
mais farinha. Faça rolos com a massa, não 
muito grossos, e corte as bisnaguinhas do 
tamanho desejado. Coloque em uma fôrma 
untada e enfarinhada, mantendo distância 
entre elas, Cubra com um pano e deixe 
descansar por 1 hora. Pincele com a gema 
batida e leve ao forno médio, preaquecido, 
por 25 minutos ou até dourar. Sirva. 


coloque em'uma fôrma untada e enfarinha- 
da. Deixe descansar por 40 minutos. Pincele 
com a gema batida, polvilhe com orégano 
e leve ao forno médio, preaquecido, por 25 
minutos ou até dourar. Sirva. 


Rd 


Rendimento: 10 porções Tempo: 1h (+50min de descanso) 
Dificuldade: fácil 


Foto: Stela Handa/Colaboradora Produção: Stela Handa/Maria Olinda Cabral 


« 1 envelope de fermento biológico seco (109) 
«2 colheres (sopa) de açúcar 

« 1 colher (sopa) de sal 

«1€ 1/2 xícara (chá) de água morna 
«Tovo 

« 1/2 xícara (chá) de óleo 

« 3 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« Óleo e farinha de trigo para untar 

« Alecrim para polvilhar 

Recheio 

« 3009 de linguiça toscana esfarelada 

« 1 colher (sopa) de óleo 

« 2 tomates sem semente picados 

« 1 xícara (chá) de azeitona verde picada 
« Sal e alecrim a gosto 


Para o recheio, frite a linguiça no óleo até 
soltar toda a água, Desligue, adicione o 
tomate, a azeitona e tempere com sal e 
alecrim, Bata no liguidificador o fermento, 
o açúcar, O sal, a água, O ovo, O óleo até 
ficar homogêneo, Despeje em uma tigela, 
adicione a farinha e sove até que fique uma 
massa não muito dura. Se necessário, adi- 
cione mais farinha, Junte o recheio e sove 
por alguns minutos. Divida a massa entre 
2 fórmas médias de bolo inglês untadas e 
enfarinhadas. Cubra e deixe descansar por 
50 minutos. Polvilhe com alecrim e leve ao 
forno médio, preaquecido, por 30 minutos 
ou até assar e dourar. Desenforme e sirva. 
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csasItUDCÓCL E sE Na dd ds A ISCA CU SOOU CA SOC LAU OU CUOC UAU U ACO UAA OO DO TRANCO 


Ingredientes 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
«2 colheres (sopa) de açúcar 

«1 colher (sopa) de sal 

* 2 OVOS 

« 1/3 de xícara (chá) de azeite 

« 1 xícara (chá) de leite 

« 1 pote de iogurte natural (2009) 

«2 colheres (sopa) de parmesão ralado 
«1 colher (sopa) de alecrim fresco 

«1 colher (sopa) de tomilho fresco 

«1 colher (sopa) de manjericão fresco 
«3e 1/2 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« Margarina e farinha de trigo para untar 
«2 gemas 

«3 colheres (sopa) de água 

« Orégano para polvilhar 


Bata no liquidificador o fermento, o açúcar, 
o sal, o ovo, o azeite, o leite e o iogurte por 1 
minuto. Transfira para uma tigela, adicione o 
parmesão, o alecrim o manjericão e a farinha, 
aos poucos, sovando até obter uma massa 
levemente pegajosa. Se necessário, adicione 
mais farinha. Cubra com um pano e deixe 
descansar por 20 minutos. Modele dois pães 
médios e coloque um ao lado do outro, em 
uma fôrma grande, untada e enfarinhada. 
Deixe descansar por mais 40 minutos. Pincele 
com a gema misturada com a água, polvilhe 
com orégano e leve ao forno médio, preaque- 
cido, por 30 minutos ou até dourar levemente. 
Retire, deixe amornar, desenforme e sirva. 


crecenrnaner acerca saasanaaes 


Rendimento; & porções Tempo: 50min (+ 1h de descanso) 


PROLLCNCC CN CETNCLE CRE nCRAN ETA A CER ERA RCC CANA CC CARR CORA ana canaan cana 


Ingredientes : 

« 1/2 xícara (chá) de óleo 

e 1 lata de milho verde com a água da conserva 
«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
«2 colheres (sopa) de açúcar 

« 1/2 colher (sopa) de sal 

« 1 xícara (chá) de água 


Ea 


* 2 OVOS 

* 1/2 xícara (chá) de fubá 

*2e 1/2 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

* Margarina e farinha de trigo para untar 
* 1 gema para pincelar 


Bata no liquidificador o óleo, o milho com a 
água da conserva, o fermento, o açúcar, o sal, a 
água e os ovos. Despeje em uma tigela, adicio- 
neo fubá e a farinha, aos poucos, sovando até 
desgrudar nas mãos. Se necessário, adicione 
mais farinha. Cubra com um pano e deixe 
descansar por 20 minutos. Divida a massa 
em 2 partes, abra com umrolo e enrole como 
rocamboles. Coloque, um ao lado do outro, 
em uma fôrma grande untada e enfarinhada. 
Cubra com um pano e deixe crescer por mais 
40 minutos. Pincele com a gema batida e leve 
ao forno médio, preaquecido, por 30 minutos 
ou até assar e dourar levemente. Retire, deixe 
amornar e sirva. 


tessersucecnaseeesocaseerconcaeeaer san enanas sas ess cascos san ce core sedsopaceras 
Rendimento: 2 unidades Tempo: 50min (+30min de descanso) 


Dificuldade: fácil 


Meserancanene en anas aan a nen nona n snes eso nas anna ra cn tunc aa recua sa sass ceeuos 


Ingredientes 
« 2 tabletes de fermento biológico (309) 
* 1 colher (sopa) de açúcar 
“1e1/2 xícara (chá) de leite morno 
* 1 lata de milho verde escorrido 
* 2 0V05 
* 1 colher (sopa) de cachaça 
* 100g de margarina 
* 1 pacote de pó para sopa-creme de cebola 
*4 xícaras (chá) de farinha de trigo 
* 150g de queijo de minas picado 
* Margarina e farinha de trigo para untar 


Em uma tigela, misture o fermento e o açúcar 
até dissolver, No liquidificador, bata o leite, o 
milho, os ovos e a cachaça. Junte ao fermento, 
acrescente a margarina, o creme de cebola, 
a farinha e amasse até desgrudar das mãos. 

dicione o queijo e coloque em duas fôrmas 
de bolo inglês médias untadas e enfarinhadas. 
Cubra com filme plástico e deixe descansar 
Por 30 minutos ou até dobrarem de volume, 
Retire o plástico e leve ao forno médio, prea- 


SALGADAS 


PÃO ITALIANO COM 
QUEIJO E BACON 


Cucenenvecactenenn scene dn an eonsr insane nenerrr ce neraresunearasaceeuss 


Rendimento: 2 unidades Tempo: 1h (+1h de descanso) 


Ingredientes 

«4 xícaras (chá) de farinha de trigo 
*«1e1/2xicara (chá) de água morna 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
* 1 colher (sopa) de açúcar 

* 1 colher (chá) de sal 

* 2 0VOs 

* 1/2 xícara (chá) de óleo 

« Farinha para enfarinhar 

«2 xícaras (chá) de bacon em cubos fritos 

«1 xícara (chá) de queijo mussarela em cubos 
* Margarina e farinha de trigo para untar 

* 1 gema para pincelar 


Em uma tigela, peneire a farinha e reserve. 


| Bata a água, o fermento, o açúcar, o sal, os 


ovos e o óleo no liquidificador e despeje so- 
bre a farinha, misturando com uma colher. 
Transfira para uma superfície levemente 
enfarinhada e sove por 5 minutos ou até a 
massa desgrudar das mãos. Se necessário, 
adicione mais farinha, Junte o bacon, a 
mussarela e sove rapidamente. Cubra com 
um pano e deixe descansar por 30 minutos. 
Divida a massa em 2 partes e modele 2 pães 
redondos. Coloque em uma fôrma untada 
e enfarinhada, um ao lado do outro, cubra 
e deixe descansar por mais 30 minutos. 
Pincele com a gema batida e leve ao forno 
médio, preaquecido, por 40 minutos ou 
até dourar, Retire, deixe amornar e sirva. 


quecido, por 30 minutos ou até dourarem. 
Desenforme e sirva. 
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Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Vânia Araújo/Maria Olinda Cabral 


ntos Objetos: L'oeil 
Stela Handa/Colaboradora Produção: Rosa Kloser/Zulmira Fátima dos Sa 
Foto: Ste 


«2 tabletes de fermento biológico (309) 
« 1 xícara (chá) de leite morno 
«2 xícaras (chá) de iogurte natural 

«4 colheres (sopa) de óleo 

«2 0vos 

«2 colheres (sopa) de açúcar 

*1€1/2 colher (sopa) de sal 

« 1kg de farinha de trigo 

* 200g de salame em cubos 

« 200g de queijo provolone ralado 

« Farinha de trigo para enfarinhar 

« Óleo e farinha de trigo para untar 

* 1 gema para pincelar 


Dissolva o fermento no leite e bata no 
liquidificador com o iogurte, o óleo, os 
Ovos, O açúcar e o sal, Coloque a farinha em 
uma tigela e acrescente o líquido batido, 
mexendo até ficar homogêneo, Transfira 
para uma superfície lisa enfarinhada e sove 
até obter uma massa lisa, Cubra com um 
pano e deixe descansar em local aquecido 
por 1 hora ou até dobrar de volume, Misture 
o salame, o provolone e junte metade à 
massa, Sove novamente e divida em 2 
porções, Abra cada uma com um rolo, 
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formando 2 retângulos e distribua o recheio 
restante. Enrole e coloque em fórmas para 
bolo inglês médias untadas e enfarinhadas. 
Faça cortes com uma faca, cubra com um 
pano e deixe crescer por mais 30 minutos. 
Pincele com a gema batida e leve ao forno 


médio, preaquecido, por 30 minutos ou 
até dourar. Sirva. 


te epa dai A AAA SÃ A aid DER 2 a 1) 


Ingredientes 


*2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
*1e1/2xicara (chá) de água moma 

«3 colheres (sopa) de açúcar 

*1 colher (chá) de sal 

* 1/2 xícara (chá) de óleo 

«2 0vos 


*4xicaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) . - 


« Óleo e farinha de trigo para untar 
Recheio E 


+ cebola picada 


«2 tomates picados 
* 1/2 pimentão verde picado 


-* 2. 0vos cozidos picados 


* 2 xícaras (chá) de queijo mussarela ralado 
*2 xícaras (chá) de presunto ralado 
* Sale orégano a gosto 


Para o recheio, em uma tigela, misture a 
cebola, o tomate, o pimentão, os ovos, a 
mussarela, O presunto e tempere com sal. 
Reserve, Bata no liquidificador o fermento, 
a água e o açúcar por 1 minuto. Adicione 
o sal, o óleo, o ovo e bata mais um pouco. 
Transfira pra uma tigela e adicione afarinha, 
aos poucos, até obter uma massa não muito 
dura. Se necessário, adicione mais farinha. 
Divida a massa em 2 partes, cubra com um 
pano e deixe descansar por 20 minutos. 
Abra as massas com um rolo, espalhe o 
recheio e enrole formando 2 rocamboles. 
Coloque em 2 fôrmas de bolo inglês médias 
untadas e enfarinhadas e deixe descansar 
por mais 40 minutos. Leve ao forno médio, 
preaquecido, por 40 minutos ou até dourar. 
Espere amornar, desenforme e sirva. 


DN ret a 


ac o id dn 


Gt ad ce a ad 


OVUUeNDS Crane Usa re se TURCO RCA NDA CEO Den ash n assi sd iris as santa dan inicia sad 


Ingredientes 

«2 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

«2 xícaras (chá) de fubá 

*«1e1/2xicara (chá) de açúcar 

« 1/2 xicara (chá) de margarina 

* 100g de amendoim torrado sem pele triturado 
«3 colheres (sopa) de leite 

*2 ovos 

« 1 colher (sopa) de fermento em pó 

* Margarina e farinha de trigo para untar 


Em uma tigela, misture a farinha, o fubá, o 
açúcar, a margarina, o amendoim, o leite, 
os ovos e o fermento até obter uma massa 
homogênea e dar ponto de modelar. Se 


ficar muito mole, adicione mais farinha, - 
aos poucos. Modele bolinhas e coloque . 


em uma fôrma untada e enfarinhada. 
Leve ao forno médio, preaquecido, por 
15 minutos ou até começar a dourar. 
Sirva em seguida. 


PÃO DE MINUTO DOCE 


«Tovo 
«1 colher (chá) de sal 
* 1/2 xícara (chá) de açúcar 
1 xícara (chá) de leite 
* 1 colher (sopa) de fermento em pó 
*2 colheres (sopa) de margarina 
* 3 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 
* Margarina e farinha de trigo para untar 


Em uma tigela, misture O ovo, o sal, o 
leite, o fermento e a farinha de trigo até 
obter uma massa homogênea e desgru- 
dar das mãos. Se necessário, acrescente 
mais farinha. Modele bolinhas, coloque 
em uma fôrma untada e enfarinhada e 
leve ao forno médio, preaquecido, por 

3 minutos ou até dourar levemente. 
Sirva em seguida. 


1.7e 1/2 xicaras (chá) de farinha de trigo 


DOCES 


Cereser neana recon rena rama tnacen ora nenconnentnn tensao nua raranceccanananas 


Rendimento: 10 porções Tempo: 1h30 (+1h de descanso) 
Dificuldade: fácil 


Ingredientes 
«3 tabletes de fermento biológico fresco (459) 
«2 xícaras (chá) de leite 

c3ovos 

«2 colheres (sopa) de açúcar 

« 1/2 xicara (chá) de óleo 

e 1 colher (sopa) de sal 


«Farinha de trigo para enfarinhar 

* 1 ovo para pincelar 

+ 50g de coco ralado para polvilhar 
Calda 

* 1/2 xícara (chá) de açúcar 

« 1 vidro de leite de coco (200m!) 


Bata no liquidificador o fermento, o leite, 
Os Ovos, O açúcar, O óleo, o sal e 3 xícaras 
(chá) de farinha. Transfira para uma tigela, 
adicione a farinha restante, aos poucos, 
até desgrudar da lateral. Se necessário, 
adicione mais farinha. Transfira para uma 
superfície enfarinhada e sove por 5 minu- 
tos ou até obter uma massa lisa e macia. 
Cubra com um pano e deixe descansar 
por 1 hora ou até dobrar de volume. Di- 
vida a massa em 2 partes e sove sobre 
uma superfície enfarinhada, modelando 
2 cordões. Una as pontas formando as 
roscas e transfira para uma fôrma. Pincele 
com o ovo batido e leve ao forno médio, 
preaquecido, por 40 minutos. Para a calda, 
em uma panela, em fogo baixo, leve o 
açúcar e o leite de coco por 10 minutos 
ou até reduzir e engrossar. Espalhe sobre 
as roscas ainda quentes e polvilhe com o 
coco. Deixe esfriar e sirva. 
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Foto; Alexandre Medeiros/Colaborador Produção: Rosa Kloser/Áurea Soares Objetos: Roberto Simões/Tramontina/Oxford 


CeRTerane REC en re es one ana nasce ne ner oe se nn oa Cutie casacos sb sh 


“Rendimento: 10 porções Tempo: 1h15 (440min de descanso) 
Dificuldade: fácil 


ata 


*3 tabletes de fermento biológico fresco (459) 
«2 ovos 

«2 colheres (sopa) de leite em pó 

« 1/2 xícara (chá) de açúcar 

« 1/2 colher (chá) de sal 

« 1/2 lata de leite condensado 

«1 xícara (chá) de leite 

«3 colheres (sopa) de manteiga 

«5 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« Margarina e farinha de trigo para untar 

« Chocolate granulado a gosto para polvilhar 
Recheio e cobertura 

« Tata de leite condensado 

« 2 colheres (sopa) de manteiga 

«4 colheres (sopa) de achocolatado em pó 

« 1 caixa de creme de leite (2009) 


Foto: Stela Harda/€ 


Para o recheio, em uma panela, em fogo 
médio, leve o leite condensado, a manteiga 
e o achocolatado, mexendo até engrossar. 
Retire do fogo, adicione o creme de leite e 
misture. Em uma tigela, misture o fermen- 
to, Os Ovos, O leite em pó, o açúcar, o sal, 
q leite condensado, o leite e a manteiga 
até ficar homogêneo, Junte a farinha, aos 
poucos, sovando até desgrudar das mãos, 
5e necessário, adicione mais farinha. Abra 
a massa com um rolo, espalhe metade do 
rechejo e enrole como um rocarmbole. Enrole 
novamente formando um caracole coloque 
em uma fórma untada e enfarinhada. Deixe 
descansar por 40 minutos, Leve ao forno 
médio, preaquecido, por 30 minutos, Retire 
do forno, cubra com o recheio restante e 
polvilhe com granulado, Sirva, 
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FATIA HÚNGARA 
TRADICIONAL 


Rendimento: 8 porções Tempo; 1h (4 1h de descanso) 
Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
«4 colheres (sopa) de açúcar 

* 1 xícara (chá) de leite morno 

«2 colheres (sopa) de margarina 

* 1 colher (chá) de sal 

* 2 OVOS 

« 500g de farinha de trigo (aproximadamente) 
«Margarina e farinha de trigo para untar 

« 1/2 lata de leite condensado para regar 
Recheio 

«3 xícaras (chá) de coco ralado grosso 

« 1/2 xícara (chá) de leite condensado 

* 1/2 xicara (chá) de margarina 


Em uma tigela, misture o fermento, o açúcar 
eoleite até dissolver por completo. Adicione 
a margarina, o sal, Os ovos e misture. Junte 
a farinha, aos poucos, até ficar homogêneo 
e desgrudar das mãos. Se necessário, acres- 
cente mais farinha. Abra a massa em uma 
superfície enfarinhada com o auxílio de 
um rolo, formando um retângulo. Espalhe 
os ingredientes do recheio misturados e 
enrole como rocambole. Com uma faca, 
corte fatias com 2 dedos de espessura e 
coloque, uma ao lado da outra, em uma 
fôrma untada e enfarinhada mantendo 
uma distância entre elas. Cubra com um 
pano e deixe descansar por 1 hora. Leve ao 
forno médio, preaquecido, por 25 minutos 
ou até dourar levemente. Retire do forno 


e regue com o leite condensado. Deixe 
amornar e sirva. 


comeeeraeenentrantacas E Pe ease a 
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Ingredientes 

* 1 envelope de fermento biológico seco (109) 
+ 1/2 xicara (chá) de açúcar 

«le 1/2 xicara (chá) de leite morno 

+ 1/2 xicara (chá) de óleo 

«1 ovo 


«6e 1/2 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« Óleo e farinha de trigo para untar 

« | gema para pincelar 

Recheio 

«4 bananas-nanicas picadas 

«4 colheres (sopa) de açúcar 

« 1 colher (chá) de canela em pó 


Em uma tigela, misture o fermento, o açúcar 
eo leite até dissolver. Adicione o óleo, o ovo 
e misture. Junte a farinha, aos poucos, até 
ficarhomogêneo e desgrudar das mãos. Se 
necessário, acrescente mais farinha. Em uma 
superfície enfarinhada, abra a massa com o 
auxílio de um rolo, formando um retângulo. 
Espalhe os ingredientes do recheio mistura- 
dos, dobre as pontas para o centro e enrole 
como rocambole. Coloque em uma fôrma 
untada e enfarinhada, pincele com a gema 
batida e leve ao forno médio, preaquecido, 
por 25 minutos ou até dourar. Sirva. 


base PÃO DOCE DE ABACAXI 


Rendimento: 8 porções Tempo: 1h (+ 1h de descanso) 
Dificuldade: fácil - 


Ingredientes 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
« 1 lata de leite condensado 

« 1 colher (sopa) de sal 

« 1 xícara (chá) de água 

«Tovo 

«4 colheres (sopa) de margarina 

« 3 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« 1 xícara (chá) de abacaxi em calda picado 
« Manteiga e farinha de trigo para untar 


Na batedeira ou com o batedor manual 
de arame, bata o fermento, 2/3 do leite 
condensado, o sal, a água, O ovo e a mar- 
garina até ficar homogêneo, Adicione a 
farinha, aos poucos, batendo na batedeira 
até obter uma massa homogênea e macia. 
Se necessário, adicione mais farinha. Junte 
o abacaxi e misture. Cubra com um pano 
e deixe descansar por 20 minutos. Modele 
um pão redondo, coloque em uma fôrma 
untada e enfarinhada e deixe descansar 


DOCES 


PÃOZINHO DE 
LEITE CONDENSADO 
Rendimento: 10 unidades Tempo: 50min (+1h de descanso) 
Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«2 tablete de fermento biológico fresco (309) 
e Tlata de leite condensado 

«1 xícara (chá) de leite morno 

« 1/2 xicara (chá) de óleo. 

«4ovos 

«5 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« Óleo e farinha de trigo para untar 
«1 gema para pincelar 

Cobertura 

« 1/2 lata de leite condensado 

« Coco ralado grosso para polvilhar 


No liquidificador, bata o fermento, o leite 
condensado, o leite, o óleo e os ovos. 
Transfira para uma tigela e junte a farinha, 
aos poucos, até desgrudar das mãos. 
Se necessário, acrescente mais farinha. 
Divida a massa em 10 partes. Modele um 
rolinho não muito fino com cada uma e 
torça. Coloque em uma fôrma untada e 
enfarinhada, cubra com um pano e deixe 
descansar por 1 hora. Pincele com a gema 
batida e leve ao forno médio, preaqueci- 
do, por 30 minutos ou até dourar. Ainda 
quente, regue com o leite condensado e 
polvilhe com coco, Deixe esfriar e sirva. 


por mais 40 minutos, Leve ao forno médio, 
preaquecido, por-.30 minutos ou até dou- 
rar, Retire, regue com o leite condensado 
restante e sirva, 
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Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Vânia Araújo/Maria Olinda Cabral 


Foto: Rodrigo Morsira/Colaborador Produção: Lívia Badan 


PÃO DE LEITE CONDENSADO 
Rendimento: 30 unidades Tempo: 2h40 (+2h de descanso) — 
Dificuldade: fácil 


«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
« 1/2 xícara (chá) de leite morno 
«Tlatadeleitecondensado | 

«3 colheres (sopa) de manteiga derretida 

« 1 colher (chá) de sal 

«5 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« Óleo para untar 

Recheio 

« 1 lata de leite condensado 

Cobertura E 

« 180g de chocolate meio amargo picado 

« 1 caixa de creme de leite (2009) 


Em uma tigela, misture o fermento e o 
leite. Adicione o leite condensado, a man- 
teiga, o sal e misture. Despeje a farinha, aos 
poucos, misturando até a massa desgrudar 
das mãos. Se necessário, acrescente mais 
farinha. Sove a massa por 10 minutos, 
cubra com pano e deixe crescer por 1 
hora. Para o recheio, coloque a lata de 
Jeite condensado fechada sem o rótulo 
em panela de pressão e cubra com água. 
Cozinhe em fogo médio por 40 minutos 
depois de iniciada a pressão, Desligue e 
deixe a pressão sair naturalmente, Espere a 
lata esfriar completamente antes de abrir. 
Para a cobertura, derreta o chocolate no 
micro-ondas, mexendo, Adicione o cre- 
me de leite e misture. Divida a massa em 
bolinhas, abra na palma da mão, coloque 
1 porção do recheio e feche modelando 
um pãozinho. Disponha em fôrmas un- 
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tadas, deixando um espaço entre eles 
deixe crescer novamente por 1 hora ou 
até dobrar de volume. Leve ao forno mé- 
dio, preaquecido, por 30 minutos. Retire 
do forno, regue com a cobertura e sirva. 


PÃO DE BATATA-DOCE 


Rendimento: 10 porções Tempo: 1h (+1h de descanso) 
diiitenceineorasóod Dificuldade fá res 
Ingredientes 
«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
« 1/2 xícara (chá) de açúcar 
e 1 xícara (chá) de leite morno 
«1 ovo 
«4 colheres (sopa) de margarina 
«1e1/2xicara (chá) de batata-doce 
cozida espremida 
«3 xícaras (chá) de farinha de trigo 
« Margarina e farinha de trigo para untar 


Em uma tigela, misture o fermento, o 
açúcar e o leite até dissolver. Adicione 
o ovo, a margarina, a batata e misture. 


-— Junte a farinha e misture até formar uma 


massa homogênea, porém mole. Colo- 
que em 2 fôrmas de bolo inglês médias 
untadas e enfarinhadas e leve ao forno 
médio, preaquecido, por 30 minutos ou 
até dourar. Deixe amornar, desenforme 
e sirva em seguida. 


"| ROSCA DE GOIABADA . 
“Rendimento: 201 porções Tempo: 50min (th de presenca 
Dificuldade: fácil 


CONNCC CR RANA a Rana nana nana a nn nana a aaa na ana nana nana e naun ana aa 


Ingredientes 

« 1 xícara (chá) de leite morno 

«1e1/2xicara (chá) de água moma 

« | xícara (chá) de açúcar 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
e Tovo 

* 1 colher (sopa) de óleo 

«1 colher (chá) de sal 

* 1kg de farinha de trigo (aproximadamente) 
« Óleo e farinha de trigo para untar 

* | gema para pincelar 

Recheio 


*3 xícaras (chá) de goiabada em cubos 


Cobertura 
« I xícara (chá) de açúcar 


+3 colheres (sopa) de leite 


Bata no liquidificador o leite, a água, o açúcar, 
o fermento, O ovo, O Óleo e o sal. Transfira 
para uma tigela e junte a farinha, aos pou- 
cos, até ficar homogêneo e desgrudar das 
mãos. Se necessário, acrescente mais farinha. 
Divida a massa em 2 porções e abra em uma 
superfície lisa enfarinhada com o auxílio 
de um rolo, formando 2 retângulos. Divida 
o recheio entre as massas e enrole como 
rocambole. Trance as duas massas, una as 
pontas e coloque em uma fôrma de buraco 
no meio de 35cm de diâmetro untada e 
enfarinhada. Cubra com um pano e deixe 
descansar por 1 hora. Leve ao forno médio, 
preaquecido, por 25 minutos ou até dourar 
levemente. Retire do forno, deixe amornar, 
desenforme e espalhe os ingredientes da 
cobertura misturados. Deixe secar e sirva. 


PAOZINHO DE CHOCOLATE 
“Rendimento: 15 unidades Tempo: 1h (+Th de descanso) — = 


Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

« 2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
«4 colheres (sopa) de açúcar 

«1 xícara (chá) de leite morno 

«2 colheres (sopa) de margarina 

«1 colher (chá) de sal . 

* 2 0Vos 

* 5009 de farinha de trigo (aproximadamente) 
* Margarina e farinha de trigo para untar 

* 1 gema para pincelar 

* Chocolate granulado para polvilhar 
Recheio 


+20 cubos de chocolate ao leite 


Em uma tigela, misture o fermento, o açúcar 
eoleite até dissolver. Adicione a margarina, 
O sale os ovos e misture, Junte a farinha, aos 
Poucos, até ficar homogêneo e desgrudar 
das mãos, Se necessário, acrescente mais 
farinha, Divida a massa em 20 partes e re- 
Cheie com 1 cubo de chocolate, modelando 
1 bolinha com cada uma, Coloque em uma 
fôrma untada e enfarinhada mantendo uma 


DOCES 


«.... Pificuldade:fácil 


Ingredientes 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
« 1/2 xícara (chá) de açúcar 

«1 colher (chá) de sal 


* 1/3 dexicara (chá) de manteiga amolecida 


e 1 xícara (chá) de leite 

«2 0vos 

«4 xícaras (chá) de farinha de trigo 

« Margarina e farinha de trigo para untar 
«1 lata de leite condensado para regar 

* 50g de coco ralado para polvilhar 


Bata no liquidificador o fermento, o açúcar, 
o sal, a manteiga, o leite, os ovos e metade 
da farinha. Despeje em uma tigela, adicio- 
ne a farinha restante, mexendo até ficar 
homogêneo. Deve ficar uma massa ligeira- 
mente mole, Coloque em uma fôrma para 
bolo inglês média untada e enfarinhada. 
Cubra com um pano e deixe descansar por 
1 hora ou até dobrar de volume. Leve ao 
forno médio, preaquecido, por 35 minutos 
ou até dourar levemente. Deixe amornar 
e faça furos com um palito. Regue com o 
leite condensado e polvilhe com o coco. 
Espere esfriar e sirva. 


distância entre elas. Cubra com um pano 
e deixe descansar por 1 hora. Pincele com 
a gema batida e polvilhe com granulado. 
Leve ao forno médio, preaquecido, por 25 
minutos ou até dourar levemente. Deixe 
amornar e sirva. 
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Foto: Stela Handa/Colaboradora Produção: Stela Handa/Maria Olinda Cabral 


TATA-DOCE 


PÃO DE 


en WR re renn cant rane nan sercasesa 


x “Rendimento: 0 o porções Tei Emo) m (+40min de descanso) 
Dificuldade: fácil 


«3 tabletes de fermento biológico (459) 
«2 colheres (sopa) de açúcar - 

« 1 pitada de sal 

«3 OVOS 

«1 xícara (chá) de leite morno 

« 1/2 xícara (chá) de água morna 

« 300g de batata-doce cozidae 
espremida quente 

« 50g de manteiga 

« 1/2 xicara (chá) de óleo 

« Tkg de farinha de trigo 

« 1 gema para pincelar 

« Margarina para untar 


Foto: Stela 4anca/Colaboradora Produção: Posa Kloser/Aurea Soaras Objetos: Larmod/Depósito São Martinha/Pozzani 


No liquidificador, bata o fermento, o açúcar, 
o sal, os ovos, o leite, a água, a batata-doce, 
amanteiga o óleo. Transfira para uma tigela, 
acrescente a farinha aos poucos, até ficar 
homogêneo. Deixe a massa descansar por 
30 minutos ou até dobrar de volume. Misture 
novamente até ficar uma massa homogênea. 
Divida em duas partes e modele os pães. 
Deixe descansar por mais 10 minutos e 
pincele com a gema batida, Com uma faça 
afiada, faça cortes na superfície e coloque 
em umafôrma untada, Leve ao forno médio, 
preaquecido, por 25 minutos, Sirva. 


Rendimento; ) 0 DUTÕES Tempo: 5Omin (4 lh de pra 
Dificuldade: fácil 


MMA Pr en Ena Rn E ARE n Inn ARC n EDU ORE ORAS CEREAL A Ca ARC U rr Is anna apena as 


«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
« | xícara (chá) de açúcar 

« | xícara (chá) de leite morno 

« 1 colher (chá) de sal 

« 1/2 xícara (chá) de óleo 

« 1 colher (chá) de essência de baunilha 

e 1 xícara (chá) de uva-passa branca 

sem sementes 

«1 xícara (chá) de uva-passa preta sem sementes 
«6xicaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« Óleo e farinha de trigo para untar 

« 1 gema para pincelar 

« Açúcar cristal para polvilhar 


No liquidificador, bata os ovos, o fermento, 
o açúcar, o leite, o sal, o óleo e a baunilha. 
Transfira para uma tigela, junte as passas 
e a farinha, aos poucos, até ficar homogê- 
neo e desgrudar das mãos. Se necessário, 
acrescente mais farinha. Divida a massa em 
2 partes e modele um rolo não muito grosso 
com cada massa. Trance as massas e trans- 
fira para uma fôrma untada e enfarinhada. 
Cubra com um pano e deixe descansar por 
1hora. Pincele com a gema batida e polvilhe 
com o açúcar cristal. Leve ao forno médio, 
preaquecido, por 30 minutos ou até dourar. 
Deixe amornar e sirva. 


PÃO DE MAÇÃ E CANELA 
Rendimento: 10 porções Tempo: 50min (+1h de descanso) 
ape Pista A SI 
Ingredientes 
e 1 xícara (chá) de leite morno 
*«1e1/2xicara (chá) de água morna 
e 1 xícara (chá) de açúcar 
«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
el ovo 
«1 colher (sopa) de óleo 
«1 colher (chá) de sal 
* 1kg de farinha de trigo (aproximadamente) 
« Óleo e farinha de trigo para untar 
* 1 gema para pincelar 


*5 maçãs vermelhas picadas 
* Suco de 1 limão 
5 colheres (sopa) de açúcar 


« 1 colher (sopa) de canela em pó 


«2 colheres (sopay de uva-passa branca 
sem sementes 


Para o recheio, em uma tigela, misture a maçã, 
osuco de limão, o açúcar, a canela, a uva-passa 
e reserve. Bata no liquidificador o leite, a água, 
o açúcar, O fermento, o ovo, o óleo e o sal. 
Transfira para uma tigela e junte a farinha, aos 
poucos, até ficar homogêneo e desgrudar das 
mãos. Se necessário, acrescente mais farinha. 
Abra a massa em uma superfície enfarinhada 
com auxílio de um rolo, formando um retân- 
gulo. Espalhe o recheio sobre a massa e enrole 
como rocambole. Transfira para uma fôrma 
untada e enfarinhada. Com uma faca afiada, 
faça cortes diagonais sobre o pão. Cubra com 
um pano e deixe descansar por 1 hora. Pincele 
com a gema batida e leve ao forno médio, 
preaquecido, por 25 minutos ou até dourar 
levemente. Retire do forno. Sirva. 


Be a o Ed = 
ceeeecemeecacecnecernicenenene santo nar nara rear te nose sereno rcs coesa ceras aas 


Rendimento: 25 unidades Tempo: 1h (+1h de descanso) 


TERRE Lo (re) se 


Ingredientes 

* 1/2 xícara (chá) de óleo 

«ovo 

«2tabletes de fermento biológico fresco (309) 
« 1/2 xícara (chá) de açúcar 

* 1 colher (chá) de sal 

«2 xicaras (chá) de leite morno 

“4 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 
*Óleo e farinha de trigo para untar 
* Açúcar de confeiteiro para polvilhar 


*2xicaras (chá) de doce de leite cremoso 
*1€1/2 xícara (chá) de nozes picadas 


Batano liquidificador o óleo, o ovo, O fermento, 
9 açúcar, o sal e o leite por 1 minuto. Despe- 
Je em uma tigela e adicione a farinha, aos 
Poucos, sovando até desgrudar das mãos. Se 
Necessário, adicione mais farinha. Cubra com 
“M pano e deixe descansar por 20 minutos, 

“gue pequenas porções da massa, recheie 
“Om porções do doce de leite misturado com 
às nozes e modele bolinhas, Coloque uma ao 


DOCES 


Checo nene nan acesas an ano na sons caes acena nr one ca ressaca roses es rerercoras sas 


Rendimento: 1 unidade Tempo: 1h20 (+ 1h de descanso) 
Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
« 1/2 xícara (chá) de leite morno 

*3 ovos 

* 1/2 xícara (chá) de açúcar 

« 1/2 xícara (chá) de manteiga amolecida 

«1 colher (chá) de sal 

«5 xícaras (chá) de farinha de trigo 

* 1 xícara (chá) de goiabada cremosa 

* Açúcar de confeiteiro a gosto para polvilhar 


Bata no liquidificador o fermento, o leite, os 
Ovos, O açúcar, a manteiga, o sal e 2 xícaras 
(chá) da farinha até ficar homogêneo. Despe- 
je em umatigela e adicione a farinha restante, 
aos poucos, misturando até desgrudar da 
lateral. Transfira para uma superfície lisa e 
sove por 5 minutos ou até obter uma massa 
homogênea e macia. Cubra com um pano e 
deixe descansar por 1 hora ou até dobrar de 
volume. Abra a massa com a ajuda de um 
rolo formando um retângulo de 30cm x40cm 


e espalhe a goiabada com uma espátula. 
Enrole como rocambole e corte em fatias de 
5em. Disponha as fatias em uma fôrma de 
buraco no meio de 24cm de diâmetro. Leve 
ao forno médio, preaquecido, por 45 minutos 
ou até dourar. Deixe amornar, desenforme, 
polvilhe com açúcar e sirva, 


lado da outra em uma fôrma grande untada 
e enfarinhada e deixe descansar por mais 40 
minutos, Leve ao forno médio, preaquecido, 
por 35 minutos ou até dourar. Polvilhe com 
açúcar de confeiteiro e sirva. 
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Foto: Marcelo Breyne/Colaborador Produção: Denise Costa/Cecilia Salomão Objetos: Roupa de Mesa Stella Ferraz 


Postes Andira Fortem/Colaborador Crodição: Vânia Araújo/Maria Olinda Cabral 


Rendimento: 10 porções Tempo: 71h20 (+ 1h de descanso) 
Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
« 1 xícara (chá) de açúcar 

«2 xícaras (chá) de leite morno 

« 7 colher (sopa) de sal 

« 1/2 xícara (chá) de óleo 

«2 ovos 

« kg de farinha de trigo (aproximadamente) 
« Óleo e farinha de trigo para untar 

« 1 gema para pincelar 

Recheio 

« 3 xícaras (chá) de doce de leite cremoso 
«1e 1/2 xícara (chá) de paçoca 

rolha esfarelada 

Cobertura 

« 1 xácara (chá) de açúcar de confeiteiro 

« 3 colheres (sopa) de leite 

«4 paçocas rolha esfareladas 


Em uma tigela, misture O fermento e o 
açucar até dissolver. Acrescente o leite, sal, 
o Óleo, os ovos e misture. Junte a farinha, 
aus poucos, até a massa desgrudar das 
mãos. Divida a massa em 2 partes e abra 
com um rolo. Misture os ingredientes 
do recheio e divida entre as 2 massas. 
Trance as duas massas, aperte as pontas 
para não escapar o recheio e coloque em 
uma fórma untada e enfarinhada. Cubra 
com um pano e deixe descansar por 1 
hora. Pincele com a gema batida e leve ao 
forno médio, preaquecido, por 45 minutos 
ou até dourar. Para a cobertura, misture 
o açúcar e o leite até obter um mingau. 
Pincele na trança ainda quente, polvilhe 
com a paçoca e deixe esfriar. Sirva. 


PÃO DOCE DE MANDIOCA 
E LEITE CONDENSADO 
Rendimento: 20 porções Tempo: lh (+ Ih de descanso) 
Dificuldade: fácil 


« 1 xícara (chá) de leite condensado 

« 1 envelope de fermento biológico seco (109) 
«4 colheres (sopa) de margarina 

* 2 OVOS 

« 5009 de mandioca cozida espremida 

« 1 colher (café) de sal 

«7 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« Margarina e farinha de trigo para untar 


Em uma tigela, misture o leite condensado, o 
fermento, a margarina, os ovos, a mandioca 
e osal. Junte a farinha, aos poucos, até ficar 
homogêneo, porém mole. Transfira para 
2 fôrmas de bolo inglês médias untadas e 
enfarinhadas e deixe descansar por 1 hora. 
Leve ao forno médio, preaquecido, por 30 
minutos ou até dourar. Deixe amornar, 


desenforme e sirva. 


PÃOZINHO DE AMEIXA 
Rendimento: 25 unidades Tempo: Ih(+hdedescanso) 
Dificuldade: fácil 


MPU C Rene M e ne Ran OUR nan a nana nar Rana aan anta ana ana rcanaa recentes 


« 1/2 xicara (chá) de óleo 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
e 1 xícara (chá) de açúcar 

«1 colher (chá) de sal 

* 2 OVOS 

«2 xícaras (chá) de leite 

«5 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

* Margarina e farinha de trigo para untar 
* 1 gema para pincelar 

* Açúcar cristal para polvilhar 

Recheio 


+ 2 xícaras (chá) de doce de leite cremoso 
» I xícara (chá) de ameixa seca picada 


Para o recheio, misture o doce de leite e 
a ameixa. Reserve. Bata no liquidificador 
o óleo, o fermento, o açúcar, o sal, 0 Ovos 
e o leite por 1 minuto. Despeje em uma 


tigela e adicione a farinha, aos poucos, 
sovando até desgrudar das mãos. Se ne- 
cessário, adicione mais farinha. Divida a 
massa em 25 partes, cubra com um pano 
e deixe descansar por 20 minutos. Abra 
as porções de massa, divida o recheio 
entre elas e feche, modelando pãezinhos 
arredondados. Coloque em uma fôrma 
grande untada e enfarinhada, um ao lado 
do outro, e deixe descansar por mais 40 
minutos. Pincele com a gema e leve ao 
forno médio, preaquecido, por 30 minutos 
ou até dourar. Retire, deixe amornar e 
polvilhe com açúcar. Sirva. 


eeee rr REme nene ra semen art tan cerne sa dec tnac en tananciTa nro ra nenc re rse cin sacas 


eneme nte e neo mac e o erram e nas rana nano san sense sanear ann sanar ora neserecon cad 


Ingredientes 
« 1 tablete de fermento biológico fresco (159) 

«1 ovo : 

« 1 colher (copa) de açúcar 

« 1/2 colher (chá) de sal 

« 1/2 lata de leite condensado 

« 1 xícara (chá) de leite 

«3 colheres (sopa) de manteiga 

«3xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« Manteiga e farinha de trigo para untar 
Cobertura - 

«1 xícara (chá) de açúcar de confeiteiro 

«3 colheres (sopa) de água (aproximadamente) 


Em uma tigela, misture o fermento, O 
ovo, O açúçar, o sal, o leite condensado, 
oleite e a manteiga até ficar homogêneo. 
Adicione a farinha, aos poucos, sovando 
até desgrudar das mãos, Se necessário, 
adicione mais farinha. Divida a massa em 
20 partes, cubra com um pano e deixe des- 
cansar por 20 minutos. Modele cilindros 
com as massas e trance de dois em dois. 
Junte as pontas para formar as rosqui- 
nhas e coloque, uma ao lado da outra, em 
uma fôrma grande untada e enfarinhada, 
Deixe descansar por mais 40 minutos e 
leve ao forno médio, preaquecido, por 35 
minutos ou até assar e dourar, Retire do 
forno e deixe amornar. Para a cobertura, 


DOCES 


ROSCA DE BAUNILHA 
COM GOTAS 
Rendimento: 10 porções Tempo: 1h (+ 1h de descanso) 
Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
e 1 xícara (chá) de açúcar 

«2 xícaras (chá) de leite morno 

* 2 OVOS SS 

«1 colher (sopa) de essência de baunilha 

«2 colheres (sopa) de manteiga amolecida 

«2 xícaras (chá) de gotas de chocolate forneável 
« 1kg de farinha de trigo (aproximadamente) 
« Óleo e farinha de trigo para untar 
Cobertura 

«8 colheres (sopa) de açúcar de confeiteiro 

«6 colheres (sopa) de leite S 


Em uma tigela, misture o fermento e o 
açúcar até dissolver. Adicione o leite, os 
ovos, a baunilha, a manteiga e misture. 
Junte as gotas de chocolate e misture. 
Acrescente a farinha, aos poucos, até a 
massa desgrudar das mãos. Divida a massa 
em 2 partes e coloque cada uma em uma 
fôrma de 30cm de diâmetro de buraco no 
meio untada e enfarinhada, Cubra com 
um pano e deixe descansar por 1 hora. 
Leve ao forno médio, preaquecido, por 35 
minutos ou até dourar levemente. Misture 
os ingredientes da cobertura, pincele as 
roscas ainda quentes, deixe esfriar e sirva. 


misture o açúcar e a água até dissolver. 
Se necessário, adicione mais água. Cubra 
as rosquinhas e sirva, 
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Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Vânia Araújo/Maria Olinda Cabral 
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Foto: Rodrigo Moreira/Colaborador Produção: Lívia Badan 


*20vos 

« 1 xícara (chá) de leite morno 

«2 colheres (sopa) de manteiga 

«3 colheres (sopa) de óleo 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
«1 colher (chá)desal 

« 1 xícara (chá) de açúcar 

« 1 xícara (chá) de nozes picadas 
«5 xícaras (chá) de farinha de trigo 
«2 gemas para pincelar 

« Óleo para untar 


No liquidificador, bata os ovos, o leite, a 
manteiga, o óleo, o fermento, o sale o 
açúcar. Despeje em uma tigela, misture as 
nozes e a farinha, aos poucos, sovando até 
obter uma massa lisa e macia. Cubra com 
um pano e deixe a massa descansar por 40 
minutos. Modele os brioches, formando 
uma bola com uma bolinha por cima e 
coloque em fôrmas de empadas grandes 
forradas com formas de papel. Pihcele 
com a gema batida, disponha em uma 
fôrma e deixe descansar por 30 minutos 
ou até dobrar de volume, Leve ao forno 
médio, preaquecido, por 15 minutos ou 
até dourar. Desenforme e sirva. 


PÃO ROMEU E é JULIETA 
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Ingredientes 
« 1 envelope de fermento biológico seco (109) 
« 1/2 xícara (chá) de açúcar 
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« 1 colher (chá) de sal 

«1e1/2xicara (chá) de água morna 
«4colheres (sopa) de manteiga 

* 2 0VoS 

«2 colheres (sopa) de maisena 

«3 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

« Margarina e farinha de trigo para untar 
« Goiabada cremosa para decorar 
Recheio 

«2 xícaras (chá) de queijo de minas ralado 
«2 xícaras (chá) de goiabada cremosa 


Bata no liquidificador, o fermento, o açúcar, O 
sal, a água, a manteiga, o ovo e a maisena até 
ficarhomogêneo. Transfira para uma tígela e 
adicione a farinha, aos poucos, sovando até 
desgrudar das mãos. Se necessário, adicione 


“mais farinha. Cubra com um pano e deixe 


descansar por 20 minutos. Divida a massa 
em 2 partes e abra com um rolo. Espalhe o 
queijo e a goiabada sobre elas e enrole como 
rocamboles, formando 2 cilindros. Junte as 2 
partes, formando uma trança, coloque em uma 
fôrma untada e enfarinhada e deixe descansar 
por mais 40 minutos. Leve ao forno médio, 
preaquecido, por 30 minutos ou até dourar e 


“assar, Decore com goiabada cremosa e sirva. 


renas a ee cen sanar ae atraso neacnenannancenneocariecenananacincrane rea s nana] 


Rendimento: 10 porções Tempo: 1h (+1h de descanso) 
RES ESA Dimas Eapecenecaess 
Ingredientes 
«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
« 1 colher (sopa) de açúcar . 

«1/2 lata de leite condensado 

«2 xícaras (chá) de leite morno 

«1/2 xícara (chá) de óleo 

* 2 OVOS 

«5 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

* Margarina e farinha de trigo para untar 
«2 xícaras (chá) de Nutella? 

* | gema para pincelar 

* Açúcar cristal para polvilhar 


Em uma tigela, misture o fermento, o açúcar, 


O leite condensado e o leite. Adicione o óleo 
e Os Ovos. Junte a farinha, aos poucos, sovan- 


R = al 


do até desgrudar das mãos. Se necessário, 
acrescente mais farinha. Divida a massa em 
3 partes e abra cada uma com o auxílio de 
um rolo em uma superfície lisa enfarinhada. 
pivida a Nutellaº entre as massas e enrole 
cada uma como rocambole. Una as pontas 
e faça uma trança com as 3 massas. Coloque 
em uma fôrma untada e enfarinhada e deixe 
descansar por 1 hora. Pincele com a gema 
batida e leve ao forno médio, preaquecido, 
por 40 minutos ou até dourar. Polvilhe com 
açúcar, deixe amornar e sirva. 


penncerner nte ence ranma meros e carte nanaans e. EUA IV Isso E cosas dv s dos 
Rendimento: 10 porções Tempo: 1h (+1h de descanso) 
Dificuldade: fácil 
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«1e1/2xicara (chá) de abóbora cozida amassada 
«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
« 1 xícara (chá) de açúcar 

« 1/2 colher (chá) de sal 

«1e1/2xicara (chá) de água 

« 1/2 xícara (chá) de óleo 

«1 ovo 

«4xicaras (chá) de farinha detrigo 
(aproximadamente) 

«Óleo e farinha de trigo para untar 

« 1 gema para pincelar 

«Coco ralado para polvilhar 

Recheio 


“1 lata de leite condensado 
«1 xícara (chá) de coco ralado 
2 colheres (sopa) de manteiga 


Para o recheio, em uma panela, em fogo 
médio, leve o leite condensado, o coco e a 
manteiga, mexendo até engrossar. Retire do 
fogo e deixe esfriar, Em uma tigela, misture a 
a, O fermento, o açúcar, O sal, a água, O 
€0 ovo até ficar homogêneo, Adicione a 
farinha, aos poucos, sovando até desgrudar 
dasmãos, Se necessário, adicione mais farinha. 
Cádbra Com um pano e deixe descansar por 
minutos, Abra a massa com um rolo até 

: <a fina, espalhe o recheio e enrole como um 
» mbole, Junte as duas pontas, modele à 
95ca e coloque em uma fôrma untada e enfa- 
a, Deixe descansar por mais 50 minutos. 


o 


DOCES 


FATIA HÚNGARA 
COM DOCE DE LEITE 
Rendimento: 25 unidades Tempo: 1h (+ 1h de descanso) 
Dificuldade: fácil 


«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
«6 colheres (sopa) de açúcar 

«2 xícaras (chá) de leite morno 

«2 0vos 

«2 colheres (sopa) de manteiga amolecida 

* Tkg de farinha de trigo (aproximadamente) 


« Óleo e farinha de trigo para untar 

* Coco ralado para polvilhar 

Recheio 

«3 xícaras (chá) de doce de leite cremoso 
«1e1/2xicara (chá) de coco ralado grosso 


Para o recheio, misture o doce de leite, o 
coco e reserve. Em uma tigela, misture o 
fermento e o açúcar até dissolver. Adicione 
o leite, os ovos, a manteiga e misture. 
Junte a farinha, aos poucos, até a massa 
desgrudar das mãos. Divida a massa em 
3 partes e abra com um rolo em uma 
superfície enfarinhada. Divida o recheio 
entre as massas e enrole como rocambole. 
Corte fatias com 1 dedo de espessura e 
disponha uma ao lado da outra em uma 
fôrma untada e enfarinhada, mantendo 
uma distância entre elas. Cubra com um 
pano e deixe descansar por 1 hora. Leve 
ao forno médio, preaquecido, por 35 mi- 
nutos ou até dourar levemente. Polvilhe 
com coco, deixe esfriar e sirva. 


Pincele com a gema batida e leve ao forno 
médio, preaquecido, por 30 minutos. Retire, 
deixe amornar, polvilhe com coco e sirva. 
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Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Vânia Araujo/Maria Olinda Cabral 


Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Vânia Araújo/Maria Olinda Cabral 


> e ap eae pt catótes 2e S] 
Rendimento: 10 porções Tempo: 1h (+1h de descanso) 


Dificuldade: fácil 


ingredientes 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
«1 xícara (chá) de açúcar mascavo 

« 1/2 xicara (chá) de mel 

« 1 xícara (chá) de leite morno 

« 1 pote de iogurte natural (2009) 

«3 colheres (sopa) de manteiga amolecida 

« 1 cenoura ralada 

« 500g de farinha de trigo (aproximadamente) 
«Óleo e farinha de trigo para untar 

« 1 gema para pincelar 


Em uma tigela, misture o fermento, o 
açúcar e o mel até dissolver. Acrescente 
o leite, o iogurte, a manteiga e a cenoura, 
mexendo até ficar homogêneo. Junte a 
farinha, aos poucos, até a massa desgrudar 
das mãos. Se necessário, acrescente mais 
farinha. Sove por 3 minutos, modele o 
pão e coloque em uma fôrma untada e 
enfarinhada. Cubra com um pano e deixe 
descansar por 1 hora, Pincele com a gema 
batida e leve ao forno médio, preaqueci- 
do, por 30 minutos ou até dourar. Deixe 
amornar e sirva em seguida, 


Rendimento; 10 porções Tempo: 1 h20 (+ lh de descanso)” 
Dificuldade; fácil 


PONPAran anna Maas aro nas nan CEC LELEO O DAP NANDA porre nro nO Ooops pon pa coro asaps 


Ingredientes 

«2 tabletes de fermento biológico fresco (309) 
«5 colheres (sopa) de açúcar 

«1 colher (chá) de sal 
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*1e 1/2 xícara (chá) de leite morno 

* 1/2 xícara (chá) de óleo 

«lovo 

*4colheres (sopa) de leite em pó 

*3 xícaras (chá) de farinha de trigo 
(aproximadamente) 

* Margarina e farinha de trigo para untar 
Recheio 

* 1 lata de leite condensado 

*1e1/2 xícara (chá) de leite 

* 1 colher (sopa) de maisena 

* 1 colher (sopa) de margarina 

«2 gemas 

« 1 colher (chá) de essência de baunilha 
«1 xícara (chá) de frutas cristalizadas 

* 1/2 xícara (chá) de cereja em calda picada 
Cobertura 

« 1 xícara (chá) de açúcar de confeiteiro 
5 colheres (sopa) de leite 

« 1/2 xícara (chá) de frutas cristalizadas 

* 1/2 xicara (chá) de cereja em calda picada 


Para o recheio, em uma panela, em fogo 
médio, leve o leite condensado, o leite, a 


maisena, a margarina, as gemas, a bau-. 


nilha, as frutas e a cereja, mexendo até 
engrossar. Deixe esfriar. Em uma tigela, 
misture o fermento, o açúcar e o sal até 
dissolver. Adicione o leite, o óleo, o ovo 
eo leite em pó. Acrescente a farinha, 
aos poucos, sovando até desgrudar das 


mãos. Se necessário, adicione mais fari- 


nha. Cubra com um pano e deixe des- 
cansar por 10 minutos. Divida a massa 
em 3 partes e abra em uma superfície 
lisa enfarinhada, formando 3 retângulos. 
Divida o recheio entre as massas e enrole 
formando 3 cilindros. Una as pontas efaça 
uma trança com os 3 cilindros. Coloque 
em uma fôrma untada e enfarinhada e 
deixe descansar por mais 50 minutos. 
Leve ao forno médio, preaquecido, por 
30 minutos. Retire e deixe amornar. Para 
a cobertura, misture o açúcar e o leite. 
Espalhe sobre a rosca e polvilhe com as 
frutas cristalizadas e a cereja. Sirva. 


Dica: para saber se a trança está pronta 
para ir ao forno, encoste seus dedos, le- 
vemente, na massa. Se ela ficar marcada, 
está no ponto! 


Ea | 


MEDIDAS CASEIRAS 


Ixicara (chá) de qualquer liquido = 180m 
farinha de trigo = 1009 
açúcar refinado = 1509 
açúcar cristal = 1709 
maisena = 80g 
margarina = 1509 
fubá = 1009 
farinha de mandioca = 1109 
farinha de rosca = 1009 
trigo para quibe = 110g 

1colher(sopa)de qualquer líquido = 10ml 

farinha de trigo = 169 
açúcar refinado = 169 
açúcar cristal = 17g 
maisena = 10g 
margarina = 209 
fermento em pó =5g 
sal= 15g 

1colher (chá) de qualquer líquido = 3ml 
fermento em pó =3g 


sal=5g 
FÓRMAS TAMANHO 
Retangular Pequena - 30cm x 22cm 
Média - 35cm x 25em* 
Grande - 40cm x 28cm 
Redonda Pequena - 22cm de diâmetro 
Média - 26cm de diâmetro 
Grande - 30cm de diâmetro 
Dearo Pequena - 20cm de diâmetro 
removível Média - 22cm de diâmetro 
Grande - 24cm de diâmetro 
De buraco Pequena - 20cm de diâmetro 
no meio | Média - 22cm de diâmetro 
Grande - 24cm de diâmetro 
- Debolo > — Pequena-23cmx 10cmx 7cm 
inglês (pão) Média - 27cm x 12em x 7cm 


Grande - 31cm x 12em x /em 
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